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Vorrede. 



Ist im menschlichen Organismus ein abnormer Zustand einoetreten, d. h. ist 
«r erkrankt, so steht der Medicin ein<» gross^^ Zahl von Heilmittem zur Verfttgoiiff, 
um diesem Uebelstande abzuhelfen. Es existiren aber noch andere, ebenso wich- 
tige Factore, die zur Erhaltung und zum Gedeihen des menschlichen Wohlseins 
bestimmt sind und durch die trotzdem die verschiedensten Störungen bewirkt wer- 
den können, — das sind nftmUch die menschlichen Nahrungs- und Crenussmittel. 

Es ist selbstverständlich, dasr ein ganzes Register von Krankheiten aus den 
Lehrbüchern gestrichen werden könnte, wenn die Stoffe, die der Mensch znr Er- 
haltung seines Lebens täglich zu sich nimmt, immer die normale Beschaffenheit 
hätten. 

Finnen und Trichinen, Milch von kranken KQhen, verdorbenes Fleisch, 
l^iges Fischfleisch, giltige nflrste, Käse, Pilze, faulendes Obst, ficbimraeliges 
Brot, miasmen- und contagienhaltendes Wasser haben sehr viele Opfer gekostet 
und Wunders an der jüngeren Generation. Die Opfer fielen, ohne dass die Medi* 
einer am Krankenbette sich iramar ihrtr WisscDSchaft bewusst waren. Ein interes- 
santes Beispiel dieser Art zeigt uns di« Entwickelong der Trichine im mensch- 
lichen Orgimismns. Bereits 1832 fand der englische Arzt Hilton in London in der 
Muskulatur einer Leiche Trichinen im vollständig verkalkten Zustande. Er hatto 
damals jedoch keine Ahnuns, dass die unscheinbaren Kalkkörnchen einen fOr den 
Menschan so verderblichen nurm beherbergten. Erst 1835 erkannte der englische 
l^aturforscher Owen den Wurm als solchen und gab ihm den wissenschaftlichen 
Kamen Trichina spiralis. 1860 wurde von Prof. Zencker in Dresden zum ersten 
Mala ein tödtlich verlaufender Fall von Trichinosis an der Leiche einer Dienst- 
magd, in Flauen bei Dresden, festgestellt, der dann in Folge dessen, in Gemein* 
achaft mit Yirchow und Leukart, die Einwanderung^ der Trichine in den mensch- 
lichen Or$;(anismus specieller erläuterte, und neuerdings hat J. Chatin in Paris 
auch im Fette des Schweines freie und eingekapselte Trichinen vorgefunden. 

üeher die hygienische Bedeutuog des zu Anfange des Jahres 1881 im Schweine- 
fleische neu entdecKten Distomnm museulare suis ist zur Zeit noch nichts Definitives 
festgestellt worden *), 

Im Kleinen sind solche Störungen weniger in*s Auge fallend und wer- 
4an meistens unberftcksichtigt gelassen, nur wenn sie erweiterte Dimensionen an 
nehsMfl, wie es z. B. unmittelbar nach dr*m letzten rossisch-tOrkischen Säage der 
Fall war, in dem Dorfe Wet^anka im Astrachansdien Gtwvernement, wo darch 
vernachlässii^te Gontrole der Produkti<m von gesalzenen Fischen, sowie durch Ein- 
fahr der Kleidungsstücke von geMienen Kriegern, die Pest die Bewohner ganzer 
Dörfer wegzurafiien drohte und der Staat gezwungen war, MilUonea von Rubeln zu 
opfern, um das Pestgespenst durch Feuer und Desinfectionsmittel au bannen, — 
erst dann wird der Mensch ängstlich und trachtet sorgfältiger danach, vorzeitig 
4ie Ursachen zu beseitigen, durch die solche Uebelstande entstehen könnten. 

Ein namhafter Unfug geschieht besonders mit den Getränken: Branntjrein, 
Wein, Bier, Essig u. s. w. Es sei hier nur eines Monstre-Unfugs erwähnt, der sich 
tei einem renommiiten Trauer in St. Petersburg abspiegelte. Man bemerkte näm- 
lieb auffallend häufig vorkommende Dilirien und andere Gehirn- Affeotionen, beson- 
4eiVB häufig bei Fabriksleuten nach dem Genüsse von ä«r, auch w«nn derseübe 
nlciit n «bertrieben gewesen war. In Folge dessen wurden die Biere dor meisten 
Brauereien, jedoch ziemli<^ nachlässig und obörflächlicfa uttersucht. Die ersten 
yeröffmtlichungen dieser Untersuchungen erklärten die Biersorten als normal und 
imaebädlidi, bis endlich der Chemiker Schmidt in derselben Stadt sich der Sache 

*) Sieh« im Anhange Abbildaag und BaselureibiiDi^ des DistOBiin aueuUre tiis bot. sp. 






t 



1 



ernstlich annahm. Nach sorgfälticen Untersuchungen fand er in einer Biersorte 
giftig wirkende Stoffe. Es zeigte sicn jedoch bei diesen Untersuchungen der üebel- 
stand, dass man für dieses Gilt keine specifisch-chemischen Beactionen auffinden 
konnte. Indessen wurde das Gift aus dem Biere ausgeschieden und chemische Ver- 
gleiche, sowie physiologische Experimente an Fröschen, die mit diesem Giftstoffe 
angestellt wurden, erwiesen nacn Uebereinkunft der bedeutendsten Chemiker St. 
Petersburg's, dass dieses Gift ein Bestandtheil der CoccelskOmer, das Picrotoxin: 
OiaHuO« sei. Ferner ging aus diesen Untersuchungen hervor, dass zum Biere, um 
durch den Genuss desselben den Durst noch mehr zu reizen, Kochsalz hinzugefügt 
worden war. Der Salzgeschmack wurde hiebei verdeckt durch den intensiv bitteren 
4>e8chmack des Picrotoxins , so dass das Bier dem Greschmacke nach ganz normal 
-erschien. Der Brauer hatte bei diesem Unfuge zwei Zwecke vor Augen: erstens, 
durch den Zusatz von Kochsalz den Durst zu reizen und somit eine vennehrte 
Consumtion zu bewirken und zweitens, durch Zusatz von Coccelskömem die be- 
rauschende Wirkung des Alkohols zu erhöhen, um auf sdche Weise den Trinker 
rascher in den bewusstlosen Zustand zu versetzen. 

Nach strengerer gerichtlicher Controle^des ganzen Betiiebes zur Bieifabri- 

kation in dieser renommirtesten und reichsten Brttuerei erwies es sich, dass die 

-Oberhefe in dei-selben stets verworfen wurde, da in dieselbe bei der Gänrune An- 

theile von zerkleinertet: Coccelskömem mit hinein gingen, was bei den anderen 

Brauereien der Kesidenz nicht der Fall war. 

Obgleich nun die Chemie bei jedem Unfuge sorgfältig hinterher ist, um die 
Betrügereien aufzudecken, so ist damit jedoch nicht behauptet worden, dass es ihr 
möglich ist, alle Hopfensurrogate im Biere mit Evidenz nachweisen zu können. 
Das gilt namentlich vonPorsch, Cascarillenrinde, Cichorienwurzel, Pastinak wurzel: 
Pastinaca sativa. Manglewurzel: Rhizophora Mangle, und ein intelligenter Pfuscher 
wird sich bei seiner Fftlscbung jedenfalls eher solcher Stoffe bedienen, die durch 
die Wissenschaft nicht mit Sicherheit nachgewiesen werden können. 

In allen grösseren Städten Europa's sind beeidigte Chemiker vom Staate 
eingesetzt, welcne die Aufgabe haben, die zur Oeconomie bestimmten Victualien 
nacii den Vorschriften der Wissenschaft auf Güte und Reinheit zu prüfen. In 
Deutschland sind es die Bezirkschemiker, die mit executiver Vollmacht ausgestattet 
sind. Es wird kein Stück Fleisch, Schinken, Wurst, Fisch, Käse, keine Ttfilch, 
Sahne, Bier, Wein u. s. w. zur Consumtion zugelassen, ohne vorher von diesen 
Beamten sorgfältig begutachtet worden zu sein. Auf solche Weise sind in Ham- 
burg allein von lb74— -1876 an 10,000 trichinöse Schinken, meistens aus Amerika 
stammend, confiscirt worden. 

Bei genauerer Beobachtung während Epidemien hat sicji ein gewisser Pa- 
rallelismus zwischen letzteren und Missemten von Getreide auffallend bemerkbar 
gemacht. Es ist nämlich zu wiederholten Malen die Beobachtung gemacht worden, 
dass in den Gegenden, wo die Cholera-Epidemie herrschte, zu derselböi Zeit die 
Schwalben wegblieben, und es lässt sich Nichts gegen die Annahme einwenden, 
dass auch bei anderen Epidemien gewisse Vogelffattungen in den Gegenden weg- 
bleiben, und dass gerade die Abwesenheit dieser Vögel das Ueberhandnehmen von 
Käfern, Raupen, Insecten, Sehmstterlingen u.8. w., die als Getreideverwüster eine 
Rolle sni^ielen, -— bedingt. Als Beleg für diese Ansicht sehen wir auch unmittelbar 
nach der Pest-Epidemie im Astracfaanschen Gouvernement, in den dieses Gouver- 
nement umeebenden Nachbar-Gouvernements überall Getreide-Missemten eintreten, 
hervorgerufön durch die Verwüstungen des schwarzen Komwnnns. 

Auf das vermehrte Auftreten von Getreideverwüsteni hat jedenfalls bedeu- 
tenden Einfluss das Aursotten von Sperlingen, Schwalben, Staaren, Lerchen, Wach- 
teln, Schnepfen und verschiedenen kleinen Singvögeln. 

* 

Wie schädlich auch die kleineren Parasiten 4er Vegetation sein können, 
möfce hier als Beispiel die Blattlaus (Aphidina) dienen. Dieselbe gebärt 9 Mal im 
Jahre, sogenannte Ammen, das sind ungeschlechtlich sich vermehrende Mittel- 
formen, erst die zßh^te.ßrut besteht aus Geschlecht^-Individuen, d. h. aus geflü* 
feiten männlichen und weiblichen Blattläusen , welche Eier legen. Jede Amme ge- 
ärt ebenfalls 100 Individuen. Da nun das Weibchen im Herbste 30 Eier legt, so 
beläuft sich die Nachkommenschaft eines Weibchens auf die unfsis^ie Menge von 
30 QuintiUionen Blattläusen, das ist eine Menge, die im Stande wäre binnen Kur- 
zem den grössten Obstbaum zu vertilgen, wenn nicht ihre so zahlreichen Feinde, 



n&mlich die Insecten, als da sind: Scblnpfwespen, Schwirrfliegen, Marienkäfer, 
Florfliegen und zahlreiche kleine Vögel unter aieaen Parasiten DestäncUg an&fiu- 
men v£:xlen. 

Die bedeutendsten Physiokiffen, Hediciner, Chemiker bähen onermadlicb 
diaza beigetragea, die Lehre von den menschlichen Nahrongs- und Genossmitteln 
zu TervoDstänaigen , so dasg diese Doctrin zn einem integrirenden Theile der me- 
dicinischen Wissenschaften herangewachsen ist. 

Es ist im vorliegeiidea Werke das Bestreben gewesen, eine gewisse £inheit 
in den verschiedenen Ansichten, sowie eine mSglichst Obersichtliche Systematik ia 
dem massenhaft zerstreut vorliegenden wissonschaftlichen Material, das auf dieses 
Thema Bezng hat. — zu bewerkatelligea. Aas diesem Grunde ist das Xothweu- 
digste und Wissenswertheste in extenso, mit BerDcksichtie:ang der neuesten, m- 
verlftssigsten Analysen, so wie der neuesten Er^nmgen, die in diesem Wissens- 
zweige gemacht worden sind, — hier geboten worden , um dasselbe jedem gebil- 
deten Leser, der sich für solche Themata interesören wollte, zugänglich und ver- 
ständlich zu machen. 
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Chemische Bestimmung 

der wichtigsten Stoffe in den meDschlichen Nahrungs- und 
Genussmitteln. 



Bestimmung des Wassers und der Trockensubstanz. 

a) Bei solchen Substanzen, die 10—30 "/o Wasser enthalten , wird eine bestimmte 
Quantität Infttrockner SubBtanz in mQ^lichst zerkleinertem Zustande ohne Wei- 
teres in einem Eölbchen bei 100° allmählich getrocknet, bis kein Gewichtsverlnat 
mehr bei weiterem Trocknen stattfindet. Hierbei mnss jedoch berücksichtigt 
werden, dass bei aromatJBchen Stoffen und aolchen, die ätherisches Oel enthalten, 
nach dieser Methode ein geringer Verlast an Aromat oder ätherischem Oele 
stattfindet. Nach dem Trocknen wird die Substanz gewogen, wobei der Gewichts- 
verlnst die Menge Wasser anzeigt. 

b) Wasserreiche Substanzen (Eier, Milch, Qemüse) werden erst bei 30—50° C g»- 
trocknet, um die Masse besser zerkleinera zu können, darauf weiter bei 110° C 
bis zur ToUsUndigen Entwässerong. 

c> um für Flüssigkeit (Milch, Fmditsäfte, Bier) diese Beatinunongen tu machen, 
kann in manchw Fällen auch das direkte Emtrocknen im KOlbcaea bei 110° C 
bis znm constanten Gewichte voi^nommen werden. Da jedoch die meisten Stoffs 
dieser Art beim endlichen Eintrocknen eine geringe Zersetzung erleiden (besonders 
Proteinstoffe) , so wird meistens, um richtige Resultate zu erzielen, die FIOss^- 
keit im Liebig'schen Trockeniöhrchen im WasserStoffetrome bei 100° C bis znm 
Constanten Gewichte erwärmt. 

Bestimmung der Proteihstoffe, 
(Albaminate, Kleber, Caseln n. s. w.) 

a) nieses geschieht dnrch Verbrennen der Inittrockenen Substanz mittelst Natron- 
kalk, wobei das gebildete Ammoniak in titrirter SdiwefeMure anfgefangen und 
die UberschOssi^e Schwefelsäure mit Barftlauge zuracktitrirt wird. Barrtlang« 
wird vorzugsweise deshalb angewendet, weil das entstehende Baryumsulfat Farb- 
stoffe und Brenzprodukte mit niederreisst, und somit die Farbe des Indicator 
(LakmuB) einen schärferen Uebergang bemerken lässt. Oder man leitet auch das 
Ammomak-Gas in eine Lösnng von concentrirter Schwefelsänre in absolutem Al- 
kohol (auch kann man hierzu ein Gemisch von 4 Theilen Alkohol 90-96«/, und 
I Tbeil Aether benutzen), wobei Ammoniumsulfat als unlöslich heraasfällt, und 
nach dem Trocknen sogleich gewogen werden kann. 

b) Bei thierischen Stoffen (Fleisch, Eiern u. s. w.) wird das Ämmoniakgas besser in 
Salzsäure aufgenommen, dann aJe Platinsalmiak bestimmt, da bei solchen Sabstanzen 
ausser Ammoniak noch Anilinbasen mit Qbergehen, die wohl durch Platinchlorid 
gefallt werden, jedoch mit Alkalilaage sich nicht titriren lassen. Die Menge des 
hierbei gefundenen Platinsalzes mit 9,06272 maltiplidrt, giebt die Menge des Stick- 
stofl^ an. Oder man Irestimmt auch bei solchen Substanzen den Stickstoff durch 
Verbrennen mit Kupferoxyd gasvolumetrisch. Ebenso mOGSen reine Proteinstoffe, 
wie Kleber, Eiweiss, Caseln darch Verbrennen mit Kupferozjrd gasrolumetrisch 
bestimmt werden, indem bei solchen Substanzen nach den neuesten Unter- 
suchungen durch Verbrennen mit Natronkalk ca wenig Stickstoff gefunden wird. 
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c) Um in Flüssigkeiten (Milch, Bier) die ProteKnstoffe zu bestimmen, werden sie erst 
im Hofmeister'schen Glasschälchen zur Trockene verdampft und der Kückstand 
entweder mit Natronkalk oder mit Eupferoxyd, wie oben angegeben, verbrannt. 

d) Amide spalten sich durch Salzsäure in Ammoniak und eine Säure, worauf die 
Bestimmung des Stickstoffs bei solchen Substanzen beruht, z. B. : 

Das Araid: Asparagin = 2 (C» Hs N2 0*) + H2O, Cl = Asparaginsäure 
, (C4H7NO4) + Salmiak = (NH4CCI). 

Der Salmiak wird, dabei durch unterbromigsaures Natron zerlegt und das 
entwickelte Stickstoifgas im Knop'schen Azotometer aufgefangen. Nach der 
Gleichung entsprechen U Theile Stickstoff c=a 182 Theilen Asparagin. 

e) Nach R. Sachse geben Amido-Substanzen beim Erwärmen mit salpetriger 
Säure sämmtlichen Stickstoff als Gas ab, sobald sie nur ein Atom im Molekül 
enthalten, z. B.: 

2 Asparaginsäure salpetrige Sä ure 2 Aepfelsäure. Wasser 4S tick st off 



2(C4H7NO^) 



NiOi 



2(C4H«05) 



HiO 



4N 



Bestimmung des Fettes und der Oele. 



Solche Substanzen, die kein Aromat oder flüchtiges Oel enthalten, werden in 
möglichst zerkleinertem Zustande getrocknet und eine gewisse Menge davon mit Aether 
bis zur völligen Erschöpfung extrahirt. Zu diesem Zwecke dienen besondere Extrac- 
tions-Apparate von P. Wagner, B. Teilens und Fr. Soxhlet. 

Anders verhält es sich jedoch, wenn die zu untersuchenden Substanzen fettes 
neben flüchtigem Oele enthalten, wie es bei vielen Gewürzen der Fall ist. Bei diesen 
Stoffen erhält man durch Ausziehen mit Aether fettes und flüchtiges Oel. Nun wird 
ein anderer Theil möglichst zerkleinerten und getrockneten Gewürzes in Wasser ver- 
theilt und destillirt, wobei mit den Wasserdämpfen das flüchtige Oel mit übergeht, 
welches dann mit Aether ausgeschüttelt wird. Der Aether, bei 30^ G verdunstet, 
hinterlässt das ätherische Oel, welches dann von der Gesammtmenge der zuerst gefun- 
denen Menge fetten und ätherischen Oeles abgezogen werden muss. 

Substanzen, die reich an Fett, Schleim, Harzen u. s. w. sind, wie Butter, Käse, 
werden zuvor verrieben mit Marmor, gebranntem Gyps oder chemisch-reinem, fei- 
nem Sande. 

Flüssigkeiten, wie z. B. Milch, werden ebenfalls vorher mit 'den^ angeführten 
Substanzen eingetrocknet und dann mit Aether ausgezogen. 

Der Apparat (Fig. 1) besteht aus: Ä ist ein geschlossener 35™« weiter, 150™™ 
hoher Glascylinder, an dessen Boden das 13 — 15™™ weite, 105™» lange Rohr B ange- 
löthet ist; beide sind durch das 8—9™™ weite Rohr C verbunden. Der Heber D ist an 
der tiefsten Stelle am Boden von A angelöthet und geht durch B liin- 
durch. Das Rohr B wird mittelst eines Korkes mit einem 100 CO 
fassenden, weithalsigen Kölbchen, A dagegen mit einem Rückflusskühler 
verbunden. Die zu extrahirende Substanz wird in eine cylindrische Hülle 
von Filtrirpapier gefüllt und in den Extractions-Cylinder hineinge- 
legt und dann die Masse mit Baumwolle zugedeckt, um das Heraus- 
schlämmen des Pulvers durch Aether zu verhindern. Damit die Heber- 
Öffnung am Boden durch die Hülse nicht verschlossen werde, stellt 
man letzteren auf einen Ring, welchen man aus einem 3—4™™ breiten 
Blechstreifen biegen lässt. Das Kölbchen mit einem Inhalte von 25 CG 
wasserfreiem Aether wird gewogen und mit dem Apparate verbunden, 
dann in den Extractions-Gylinder so viel Aether eing^ossen, dass der- 
selbe durch den Heber überfliesst, nnd steUt den Apparat in Wasser, 
welches auf 65—75® C erhalten wird. 

Der Aether, destillirt durch B und C nach A, sammelt sich da- 
selbst, indem er die Substanz durchtränkt und überschichtet; sobald 
das Niveau des überdestillirten Aethers die höchste Stelle A der Heber - 
krümmung etwas überschritten, fän^ der Heber an zu wirken und 
saugt die Aetherfett-Lösung zuerst ui vollem, dann in durch Luft- 
blasen unterbrochenem Strahle ab. Das Aufwärts-Destilliren wird hier- 
durch nicht unterbrochen; doch filtrirt die in der Hülse sich neuerdings 
sammelnde Aethermenge, der Heberwirkung entsprechend, nicht rasch 
genug nach, in Folge dessen entleert sich der Heber und es erfolgt 
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eine abermalifi^ Ansamoilung von Aether bis zur Höhe h. Der Aether kann auf 
diese Weise 12—14 Mal in V* Stunde in die Höhe destilliren. Der Aether wird 
jetzt abdestillirt und der Fetträckstand im Kölbchen bei 100^. C 15 Minuten lang ge«- 
trocknet, dann 10 Minuten im Exsiccator getrocknet, erkaltet und dann gewogen. 

Bestimmung der stickstofffreien Extractstofie. 

Unter diesen fasst man gewöhnlich zusammen: Rohr-, Trauben-, Milch-, Invert- 
zucker, Dextrin, Dextrose. Laevulose, Gummi, Stärkesorten und andere amyloidartige 
Stoffe. 

Nachdem aus den zu untersuchenden Substanzen das gefundene Wasser, Protein- 
stoffe, Fett^ Holzfaser und Asche von 100 abgezogen, wiid gewöhnlich der Rest als 
stickstofffreie Extractstoffe bezeichnet. 

Handelt es sich jedoch darum, diese Stoffe genauer zu specialisiren, so wird auf 
folgende Weise verfahren: 

Trennung des Rohr-, Traubenzuckers, Gummi und Dextrin. 

A. 10—30?™ Substanz werden erst 2—3 mal mit kaltem, dann 4—5 mal mit 
kochendem Wasser (je 200—300 CG) extrahirt, die Auszüge durch ein gewogenes und 
getrocknetes Filter ültrirt, der Rückstand getrocknet und gewogen; dadurch wird die 
Menge der im Wasser gesammtlöslichen Stoffe gefunden, wobei indessen der Wasserge- 
halt der ursprünglichen Substanz berücksichtigt werden muss. Haben z. B. 20?Tm des 
Materials ISi^^ Trockensubstanz ergeben und diese dann beim Extrahiren mit Wasser 
15snn wasserfreien Extractions-Rückstand gegeben, so ist die Berechnung für 100 Theile 
Trockensubstanz folgende: 

15 V 100 

^ ■ =83,337o in Wasser unlösUche und 16,677o lösliche Stoffe. 

lo 

Da die wässerigen Auszüge sich beim Eindampfen leicht zersetzen, so hat diese 
iadirecte allgemein angenommene Bestimmung der Menge der im Wasser löslichen 
Stoffe vor der directen, durch Eindampfen eines gewissen Theiles der wässerigen Lö*- 
sang und Umrechnen auf das ganze volum-Extract — den Vorzug. 

B« 10— SOgrm möglichst fein gepulverter Substanz werden mit Wasser völlig aus- 
gekocht, die Auskochung auf dem Wasserbade möglichst rasch zur Trockene verdampft, 
der Rückstand mit 80— 95Voigem Alkohol völlig erschöpft und durch ein getrocknetes 
und gewogenes Filter filtrirt. Die alkoholische Lösung des Extractes wird mit 6, der 
unlösliche Theil mit a bezeichnet. 

a) Der unlösliche Rückstand a wird getrocknet und gewogen; er kann enthalten 
Gummi, Dextrin, ProteXnstoffe und Mineralstoffe. Letztere bestimmt man darin, 
durch Einäschern eines Theiles des gewogenen Rückstandes a, wobei jedoch Kohle 
und Kohlensäure, wie es bei der Aschebestimmung im Allgemeinen weiterhin an- 
gegeben werden wird — zu berücksichtigen sind. 

Die Menge der gelösten Proteinstoffe wird durch Eindampfen eines beson- 
deren Volumens Extract im Hofmeisterschen Glasschälchen, Verbrennen mit Na- 
tronkalk und Multiplication des gefundenen Stickstoffs mit 6,25 direct bestimmt. 
Die Summe der Mineralstoffe und des Proteüis werden subtrahirt vom Gesammt- 
rückstande a, der Rest bezeichnet die Menge Gummi und Dextrin. Diese werden 
getrennt, indem man sie in Wasser löst und die Lösung mit alkalischer Kupfer- 
fösang behandelt, wodurch bei Gegenwart von Dextrin Reduction erfolgt, bei Ge- 
genwart 'von Gummi aber nicht. Auch kann man Gummi aus der wässerigen Lö- 
sung durch Bleiesaig füllen, den Niederschlag durch Schwisfel Wasserstoff zersetzen 
und die hierbei erhaltene Lösung auf dem Wasserbade verdampfen. Der gewogene 
Rückstand ergiebt das Gewicht des Gummi. Sind neben Gummi und Dextrin muth- 
masdich noch andere Stoffe zugegen, so wird ein Theil des Rückstandes a mit 
verdünnter Schwefelsäureim Rei8chauer*schen Druckfläschchen oder in zugeschmol- 
zenen Röhren im Glycerin-, Oel- oder Kochsalzbade 6 Stunden lang auf 110*^0 
erhitzt. Die sauere Lösung wird mit Baryumcarbonat neutralisirt, zur Trockene 
verdampft, der Rückstand mit Weingeist von 85— 90^/o extrahirt, der Alkohol 
verdunstet und die wässerige Lösung mit Fehling'scher Kupferlösung behandelt. 
Aus der Menge des reducirten Kupfers ersieht man, ob neben Gummi und Dex- 
trin noch andere nicht inversionsföhige Stoffe vorhanden sind. 

b) Die alkoholische Lösung des Extractes b wird zur Trockene verdunstet und der 
Rückstand in Wasser gelöst. Ist die Lösung stark gefärbt, so wird sie mit wenig 
frisch ausgeglühter Thierkohle gereinigt. Diese Lösung kann alle Zuckerarten 
enthalten, als: Trauben-, Rohr-, Invertzucker, Dextrose, Laevulose. 

1* 
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1) In der einen Hälfte wird die Flüssigkeit 1 — 2 Stunden mit einigen 
Tropfen Schwefelsäure im Wasserbade erwärmt und zur Bestimmung des Gesammt- 
zuckers benutzt mittels Fehling'scher Lösung *). 10 CG dieser Lösung entspre- 
chen 0,06^"^ Traubenzucker. 

2) In der anderen Hälfte bestimmt man direct den Traubenzucker mittels 
Fehling'scher Lösung ; jedoch lassen sich hierbei keine ganz genauen Resultate 
erzielen, da^iese Lösung nicht allein durch Traubenzucker, sondern in der 
Siedhitze auch durch Rohrzucker redncirt wird. Zieht man nun die Bestim- 

\ mung 2 Ton Bestimmung 1 ab, so erhält man die Menge Rohrzucker; hierbei 

y darf jedoch nicht ausser Acht gelassen werden, dass 1 Theil Traubenzucker 

=5 0,96 Theilen Rohrzucker entspricht. 

Zur quantitativen Bestimmung des Tranbenzuckers neben Rohrzucker 
^ dient neuerdings die von Heinrich veränderte Sachse'sche Lösung: 18 gn^^ Queck- 

silberjodid, 25?"« Jodkalium und 10?"» Aetzkali auf 1 Litre Wasser. Auf 
diese Lösung ist Rohrzucker ohne Einwirkung, während Traubenzucker auf die- 
^ > - selbe reducirend wirkt. Beim Titriren muss die Zuckerlösung immer im Sieden 

lyV;^. i erhalten werden. Als Indicator dienen Schwefel-Ammonium oder alkalische 

^t .: . Zinnoxydul-Lösung. 40 CG dieser Lösung enthalten 0,72 irm Jodquecksilber und 

^^4^ entsprechen 0,1842 grm Traubenzucker. 

^^'^- a) Zur qualitativen Nachweisung von Traubenzucker kann auch Pikrinsäure 

(1 Theil Säure auf 250 Theile Wasser) dienen. Die mit etwas Natron- 
lauge versetzte Traubenzuckerlösung wird auf 90^ erwärmt und dazu 
einige Tropfen Piknnsäure-Lösung gegeben. Bei Anwesenheit von Trau- 
benzuckpr wird die urspranglich gelbliche Lösung blutroth, indem die 
gelbe Pikrinsäure GeHa (NOi) 30H in die blutrothe Pikraminsäure 
G«Hi(N02)2(NHj)OH übergeht. 

ß) Eine alkalische Lösung von Wismuthoxyd wird durch Traubenzucker- 
Lösung zu schwärzlichen Metall reducirt, durch Rohrzucker dagegen 
nicht. Das Reagenz wird dargestellt, indem man Wismuthnitrat mit 
grossem Ueberschuss von Aetzkali fällt und hierzu dann Weinsäure- 
Lösung so lange zufügt, bis alles Wismuthoxyd gelöst wird. 

Y) Indigoblau wird durch Traubenzucker - Lösung zu Indigoweiss reducirt, 
durch Rohrzucker dagegen nicht. 

S) Nach Gampani wird eine concentrirte Lösung von Kupferacetat, gemischt 
mit einer verdünnten Lösung von Bleiessig, durch Trauben- und In- 
vertzucker beim Erhitzen bis zum Sieden reducirt, nicht aber durch 
Rohrzucker. 
C. Hat man Dextrose neben Laevulose zu bestimmen (Invertzucker), so wird 
^ie Lösung des Zuckers mit staubfeinem , gebranntem Kalk (auf 10 Theile Zucker 
€ Theile. Kalk) geschüttelt, wobei eine milchige Flüssigkeit entsteht, die unter Eis ge- 
taucht zu einem krystalUiuschen Magma erstarrt. Wird dieses zwischen Leinewand 
:ausgepresst, so geht der Dextrose - Kalk als der lösliche Theil in die ausgepresste 
Flüssigkeit, während Laevulose-Kalk als Afa^a in der Leinewand zurückbleibt 

lieber die chemische Natur der Stärke. 

Nach Fittig ist die Stärke, eines der wichtigsten Nahrungsmittel in den Pflanzen, 
«in neunsäueriger Alkohol, gleichzeitig mit Aldehyd - Gharakter von der Formel 
<G6HioOs)ii. Jedes Stärkekömehen besteht aus der Stärkehülle, dann der Stärke-Gra- 
nulöse, welche die Hauptmasse bildet, und der Stärke- Gellulose , welche die geringere 
Masse einnimmt. Die StärkehttUen haben die Zusammensetzung der Gellulose. Nach 
Fr. Schulze löst eine concentrirte Kochsalzlösung, die 1% Salzsäure enthält, die Gra- 
nulöse auf, während Gellulose zurückbleibt. Starke Mineralsäuren, Speichelferment, 



*) Fehling'scbe Ldsnng wird dargestellt, indem 94,089 grm chemiaeli-reiBes Kopfersnlf!»! im 900 CC 
Wftsser gelöst werden vnd hierzu eine Lösung von 175grm weinsanres Kali-Natron (8eignett«8als) in 480 CC 
l^atronlange von l,14'*/o Gew. sagesetzt nnd anf 1 Litre mit destiUirtem Wasser verdAnnt werden. 10 CC Lö- 
«nng enthalten 0,li025 grm Kupferozyd nnd entsprechen 0,06 grm Tranbenzucker. Besser ist es, die Kupfer- 
snlmtldsang (500 CC) nnd die Lösung ron Seignettusalz nnd Natron <600 CC) getrennt anfsubewahren nnd erst 
heim Gehranch zn gleichen Theilen zn mischen, da beim l&ngeren Stehen der ganzen Mischnng am Sonnen- 
lichte und bei LnfUutritt selbige beim Kochen fKr sich, anoh bei Abwesenheit Ton Zneher, Oxydul abscheidet. 

Als ein haltbares Reagenz ist noch eine Glycerin-Kupferozyd-Natron-Lösung im Gebrauche. Zu diesem 
^wfoke werden 16 grm chemisch-reines Kupfersulfat in 64 grm Wasser gelöst und hierzu nach und nach 80 CC 
Natronlauge von 1,84 specifitchem Gewicht hinzu gefikgt, und dann weiter unter best4ndigem Umschfttteln so 
lange Glyoerin hinzugefiigt, bis eine Tollst&ndige Lösung dos Kupferoxyds erfolgt. 



Malzextract, wandeln die Granulöse erst in Zacker und Dextrin um, wodurch sie lös« 
lieh wird, Stärke - Cellulose bleibt dabei ungelöst zurück. Beide Theile der Stärk» 
werden auch durch alkoholische Jodlösung oder durch Jod-Jodkaliumlösung unter- 
schieden, wodurch Granulöse tief blau oder violett, die Stärke-Gellulose dagegen gellx 
oder rothgelb gefärbt wird, jedoch wird die letztere ebenfalls durch Jod und Schwefel- 
säure blau geförbt. ^) 

Nach Scheibler und Nägeli besteht das Stärkemehl aus einer Beihe isomerer 
Sioffe, die sich dadurch von einander unterscheiden, dass sie durch Jod blau,' violett,, 
roth, rothgelb und gelb gefärbt werden. Die durch Jod gelb gefärbte Modification ist 
die gegen Zersetzung widerstandfähigste, sie ist in Wasser unlöslich. Von diesem 
äussersten Gliede bis zur blauen Modification hin werden die Stärkearten immer 
leichter zersetzbar und löslich. Die Kartoffelstärke ist nach ihrer Ansicht ein Gemenge 
von verschiedenen Stärkearten, daher färbt sie sich durch Jodlösung zuerst blau. 
Dieser am leichtesten zersetzbare blaue Theil zersetzt sich, es tritt die violette Färbung 
ein, diese zersetzt sich wieder und so fort bis zur äussersten gelben Modification. 
Kartoffelstärke enthält viel von der blauen, noch mehr von der gelben und nur wenig^ 
von den anderen Modificationen. Weizenstärke enthält dagegen weniger gelbe und 
fast keine oder nur wenig blaue, aber viel violette und roth violette Stärke. Sämmt- 
liche Modificationen der Stärke werden durch längeres Kochen mit Wasser in die blau- 
förbende Modification übergeführt. 

Beim längeren Kochen der Stärke mit Wasser geht es in Amylodextrin 
CsftHssOsi Über und dann weiter in Dextrin C «111003. Beäe unterscheiden sich von 
einander, dass das Dextrin schon in kaltem Wasser löslich ist, während ersteres darin 
unlöslich ist. 

Gleichwie bei der Stärke verschiedene Modificationen auftreten, so auch bei 
deren üebergangsstufen, die sich beim Kochen mit Wasser bilden, denn das Amylod- 
extrin tritt auch in 2 Modificationen auf, von denen die eine durch Jodlösung violett,, 
die andere dagegen roth gefilrbt wird. Dasselbe sehen wir auch beim Dextrin, von 
dem die eine Modification durch Jodlösung roth, die andere dagegeh gelb geßlrbt wird.'> 

Quantitative Bestimmung der Stärke. 

Eine gewogene, vom Wasser befreite Menge der zu untersuchenden Substanz 
wird mit Wasser ausgezogen, wodurch Zucker, Dextrin, Gummi, lösliche Protelnstoff» 
und Salze gelöst werden. 

Der im Wasser unlösliche Rückstand wird vorsichtig auf dem Wasserbade zur 
Trockene verdampft und dient nun zur Bestimmung der Stärke. Hiernach werden 
10—20 «nn der Substanz mit 40—50 CO schwefelsäure-haltigem Wasser (8 CG Schwefel- 
säure von 1,160 specifisches Gewicht mit destüirtem Wasser auf 1 Liter verdünnt) in» 
zugeschmolzenen Glasrohre bei 140—150° oder auch im Reischauer'schen Druckfläsch- 
chen bei 110° C 6 — 8 Stunden lang im Glycerin-, Gel- oder Salzbade erwärmt , wobei 
sämmtliche Stärke unter Aufnahme von Wasser in Traubenzucker übergeht. 

Die sauere Flüssigkeit wird jetzt mit Barynmcarbonat neutralisirt, auf dem 
WasserbiMde zur Trockene verdampft und der Rückstand mit Weingeist von 84— 907(> 
ausgezogen. 

Nach dem Verdunsten des Alkohols wird die wässerige filtrirte Lösung des 
Rückstandes mit Fehling'scher Kupferlösung bestimmt. Hierbei ist zu berücksichtigen, 
dass 1 Theil Trauben- oder Invertzucker gleich 0,90 Stärke entspricht. 

Um die verschiedenen Stärkearten durch das Mikroskop zu erkennen, wird das 
Üntersuehungsobject mit einer Lösung befeuchtet, die nach Hager aus 2 Theilen Jod,. 
2 Theilen JodkaHum, 10 Theilen Glycerin, 15 Theilen Wasser und 15 Theilen Spiritus 
besteht. Durch diese Lösung werden die botanischen Details der Stärke-Körnchen mehr 
sichtbar gemacht. 

Bestimmung der Cellulose. 

Die bis jetzt allgemem ffebräuchüche Methode zur Bestimmung der Cellulose ist 
die von Fr. Schulze, wenngleich sie nach neueren Untersuchungen auch nicht ganz 



*) Hehrere MetallMlze, wie s. B. Qaecksilbarchlorid , KalUnlfkt, Kaüilaan, lowie Gerbeftore, 
OallnssAare, Harn« llildi, Malzaaaiaff, Bierhefe, yerhindern die Jodreaction vat Starke. Der Omnd hienroa 
iit bis jetzt aiehi aufgeklärt worden. 

*) Nach 0. Nasse (Pütget'a Archir fftr Physiologie 1877, S. 455) soll bei Einwirkung von thieischem 
6p«iehel auf St&rke kein TranbeDxacker, sondern eine andere lösliche, Enpferoxyd nur in alkalischer L^snng' 
redaoirende Znekerart entstehen, die er «Amylam-Ptyalose'* nennt ; daneben bildet sich noch Achroo-Deztrin 
welches KapferlÖsnng gar nicht redncirt. 



reine Cellulose als Endresultat liefert. Die Pflanzensubstanz wird mit Wasser, 
Alkohol und Aetber nach einander erschöpft, darauf einige Tage bei 15" mit einem 
Gemische von Salpetersäure (1,1 specifiisches Gewicht) und chlorsaurem Kali digerirt. 
Auf 2—4 g™» Trockensubstanz nimmt man 12 Theile Salpetersäure und 0,8 g™ chlor- 
saures Kali. Nach beendigter Einwirkung wird erst mit heissem Wasser ausgewaschen, 
dann der Rückstand mit verdünntem Ammoniak digerirt (1 Theil Ammoniak auf 
60 Theile Wasser), auf einem gewogenen Filter filtrirt und schliesslich mit Wasser, 
Alkohol und Aether ausgewaschen. Der Rückstand bedeutet reine Cellulose. 

In neuester Zeit ist noch ein abgekürztes Verfahren der Henneberg und Stoh- 
mannschen Methode in Betracht *) gezogen; indessen sind die Ansichten über die 
Brauchbarkeit derselben noch getheilt. 

Bestimmung der Pfianzenbasen (AlkaloHrde). 

Es kann erforderlich sein, in manchen Nahrungsmitteln auch diese Stoffe quanti- 
tativ bestimmen zu müssen. Obgleich im vorliegenden Werke bei jeder Species, die 
ein Alkaloi'd enthält, auch ein An weis zur chemischen Ausscheidung und Erkennung 
desselben angegeben ist, so wäre hier doch ein aUgemein systematischer Gang zur Be- 
stimmung der Alkalose nicht überflüssig. 

Man findet zwar in den Lehrbüchern verschiedene Angaben über die Ausschei- 
dung der Alkalo](de, so dass der weniger Bewanderte in der Wahl der Methode oft 
irre geleitet wird und möglicher Weise diejenige Methode wählt, welche am wenigsten 
genaue Resultate giebt. Um auf kurzem Wege genaue Resultate zu erzielen, verehrt 
man in folgender Weise. 

Die zerkleinerten Untersuchungsobjecte werden mit angesäuertem Wasser voll- 
ständig ausgezogen bei Anwendung von Wärme (50—60°) und zwar 2 — 3 Mal. Diese 
Auszüge werden, wenn viel Flüssigkeit vorhanden, auf dem Wasserbade concentrirt 
dann wird die Flüssigkeit einmal aufgekocht, um Albuminate zu coaguliren. Die 
wiederum filtrirte Flüssigkeit wird jetzt so lange mit einer L&sung von Gerbsäure ver- 
setzt, als noch eine Fällung bewirkt wird, wobei jedoch ein Ueberfluss von Gerbsäure 
zu vermeiden ist, indem dieselbe gewisse Alkalol'd-Tannate auflöst. Ebenso ist hierbei 
zu berücksichtigen, dass in einer Lösung, welche Kochsalz, Natriumacetat, Alkalisalze ent- 
hält, die Gerbsäure ebenfalls gefällt wird (Natriumsulfat und Natriumnitrat fällen nicht die 
Gerbsäure). Das AlkaloKd-Tannat wird nach dem Auswaschen mit destillirtem Wasser 
mit einer hinreichenden Menge Bleiacetat-Lösnng vermischt und mehrere Stunden auf 
dem Wasserbade unter beständigem Umrühren des Ganzen erwärmt, wobei man darauf 
zu achten hat, dass immer soviel Wasser zugefügt wird, damit ein dünnflüssiger Brei 
vorhanden ist. Darauf wird die Flüssigkeit vom unlöslichen Rückstande (Bleitannat) 
durch Filtration getrennt, mit Wasser nachgewaschen und in die vereinigten Flüssig- 
keiten Schwefelwasserstoff hineingeleitet, um überschüssiges Bleiacetat zu entfernen. 
Jetzt wird abfiltrirt, die Flüssigkeit auf dem Wasserbade vorsichtig bei 60— 70° bis 
2ur öligen Consistens verdunstet und der Rückstand mit den allgemeinen Reagentien 
für AlkaloYde näher bestimmt. Solche Reagentien sind: 

Jodtinctur, Jod- Jodkalium, Jodsäure, Gerbsäure, Rhodankalium, Gelbes Blnt- 
laugensalz, Nessler's Reagens (2 ?"" Jodkalium in 60 CG Wasser gelöst und 
in der erwärmten Lösunjpf so viel Quecksilbeijodid gelöst bis zur vollstän- 
digen Sättigung, darauf werden 20 CO Wasser hinzugefügt und werden 
dann 2 Theile dieser Lösung mit 8 Theile Kalilauge vermischt und filtrirt). 

Phosphorwolframsäure, Phosphormolydänsäure; aus der salzsauren Lösung der 
Alkalolde werden mit Quecksilber-, Gold- und Platinchlorid gut krystalli- 
sirende Doppelsalze — von ähnlicher Constitution wie der Platinsalmiak,— 
erhalten. 

Bestimmung der Glykoside und Bitterstoffe. 

Diese sind meist stickstofffreie Verbindungen, dereiJjchemische Constitution noch 
nicht hinreichend aufgeklärt ist, die aber, besonders die Glykoside, unter Einwirkung 
eines Fermentes oder bei der Behandlung mit verdünnten Säuren in Zucker und einen 
anderen Körper sich spalten, welche Eigenschaft oft Aufschluss über den Charakter 
solcher Stoffe geben kann. Das Allgemeinverfahren zur Ausscheidung dieser Stoffe ist 
folgendes: 

LandwirthschaftliclMT Jabreslericlit 1877 Sopplement-Eoft, Seite 103. 



Die wässerigen oder Spirituosen Auszüge aus den zu untersuchenden Substanzen 
werden so lange mit 'Bleiacetat-Lösung versetzt, als noch eine Fällang bewirkt wird; 
TJebersehuss von Bleisalz wird mit Schwefelwasserstoff ausgefällt. Die vom Schwefelblei 
abfiltrirte Flüssigkeit wird mit Thierkohle gereinigt, die abfiltrirte Flüssigkeit auf dem 
Wasserbade concentrirt und in der Kälte zur Erystallisation gestellt. Sind die ausge- 
schiedenen Erystalle nicht ganz rein, so kann man sie nochmals aus Wasser oder Al- 
kohol, je nach der Natur derselben, umkrystallisiren. 

Bestimmung der Gerbstoffe (Gerbsäuren). 

Diese Gruppe ist in vielen Nahrungsmitteln und Getränken anzutreffen, wie z. B. 
in Früchten, im Kaifee, Thee, Rothweinen; die Gerbsäuren reagiren sauer und schmecken 
adstringirend. Man unterscheidet „ eisenbläuende ^ und ^eisengrünende" Gerbsäuren, 
welche Eigenschaft zur qualitativen Erkennung derselben dient. 

a) Zur quantitativen Bestimmung der Gerbsäuren wird die zu untersuchende Sub- 
stanz mit Wasser vollständig ausgezogen, am besten im Verdrängungs- Apparate. 
Der filtrirte Auszug wird mit Bleiacetat-Lösung so lange versetzt, als noch ein 
Niederschlag erfolgt. Der Bleiniederschlag wird jetzt mit Wasser sorgfältig aus- 
gewaschen und mit Schwefelwasserstoff zerlegt. Die vom Schwefel blei abfiltrirte 
Flüssigkeit wird auf dem Wasserbade zur Trockene verdampft und der Rückstand 

durch Aether gelöst. Beim Verdunsten des Aethers hinterbleibt vollständig reine 

Gerbsäure. 

In Weinen, im Thee und Kaffee kann die Fällung mit Bleiacetat-Lösung 
ohne Weiteres vorgenommen werden, und der Bleiniederschlag, wie angegeben, 
weiter behandelt werden. 

b) In vielen Fällen kann man Brechweinstein, d. h. weinsaures Antimonoxyd-Kali, 
benutzen, wodurch die Gerbsäure als gerbsaures Antimonoxyd gefällt wird. Dieses 
wird mit Schwefelwasserstoff zersetzt und die Gerbsäure, wie oben angegeben, 
aufgenommen. Aus der ätherischen Lösung kann nach Verdunstung ganz reine 
Gerbsäure erhalten werden. 

c) Man trocknet reine Hausenblase bei 100^ so lange, bis kein Gewichtsverlust mehr 
stattfindet; von dieser wird ein abgewogenes, möglichst plattes und dünnes Stück 
in kleine Stücke geschnitten und dieselben in die zu untersuchende Flüssigkeit 
gethan (Wein), und nun lässt man sie 24 Stunden unter öfterem Umschütteln 
stehen. Darauf wird die Hausenblase herausgenommen, im Lüftbade bis zur Con- 
stanz des Gewichtes getrocknet und gewogen. Die Gewichtszunahme bezeichnet 
die Menge der zu bestimmenden Gerbsäure in den Flüssigkeiten. 

Bestimmung des Alkohols. 

Zu diesem Zwecke verdünnt man 100 CG der zu untersuchenden Flüssigkeit mit 
oO CC destillirten Wassers und destilUrt hiervon */-=100 CG am Liebig'schen Kühler 
ab und bestimmt das specifische Gewicht des Destillats im Piknometer. 

Nach dem specifischen Gewicht des Alkohol-Destillats kann man den Alkohol- 
Gehalt direct nach der im Anhange angegebenen Tabelle l'und II ablesen. 

Die zu untersuchende Flüssigkeit muss jedoch hierbei vorher auf Anwesenheit 
flüchtiger Säuren gepi'üft wenlen, bei Anwesenheit derselben sind sie durch Zusatz klei- 
ner Mengen Kalkmilch zu neutralisiren. 

Bestimmung des Ammoniaks. 

Der wässerige Auszug des Untersuchungsobjectes wird mit gebrannter Magnesia 
gemischt und dann der Destillation unterworfen (Kalk kann zersetzend auf andere Stick- 
stoffverbindungen einwirken), bis alles Ammoniak übergegangen ist. Das Destillat wird 
in tritrirter Schwefelsäure aufgefangen, wobei hier ebenfalls, wie es bei Bestimmung 
der Proteüistoffe angegeben ist, mit Barytlauge zurücktitrirt wird. Auch kann man das 
Ammoniakgas in einer Lösung von Schwefelsäure in absolutem Alkohol auffangen, wo- 
bei sich in absolutem Alkohol unlösliches Ammoniumsulfat auscheidet, das nach dem 
Trocknen gewogen wird. 

Bestimmung der Salpetersäure. 

In den Nahrungs- und Genussmitteln findet sich selten Salpetersäure vor, doch 
kommt dieselbe in den Pflanzen der Gramineen und Leguminosen bis zu 0,l7o vor, fer- 
ner kommt sie vor im gesäuerten Kohl, Spinat, Salat, Tabak; Sutter und Alvens fanden 
in der Trockensubstanz der Runkelrüben bis zu 3,41 ^/o Salpetersäure. 
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Die Salpetersäure-Bestimmung geschieht gewöhnlich nach der Methode von Schloe- 
sing, wie sie ausführlidi in grösseren Handbüchern fUr analytische Chemie angegeben 
ist. Eine andere brauchbare Methode besteht darin, dass man die Salpetersäure in 
Ammoniak überführt und selbige durch Titration mittelst Schwefelsäure bestimmt. Wird 
nämlich ein Nitrat in alkalischer Lösung, in welcher Wasserstoff im Status nascens auf- 
tritt, gelinde erwärmt, so geht alle Salpetersäure in Ammoniak über. Zur Hervorbrin- 
gung von Wasserstoff benutzt Bunsen eine Zink-Eisenspirale. Auf iK^m Kitrat müssen 
4gnn Eisen, Sfirm Zinkfeile, 16rm festes Kali und 100 CG Alkohol von 0,825 specifischem 
Gewicht angewendet werden. 

Bestimmung der gewöhnlichsten organischen Säuren. 

Diese sind häufig anzutreffen in Früchten, Beeren, Gemüsen. Einzeln dieselben 
nachzuweisen, bietet keine Schwierigkeiten;. anders verhält es sich jedoch, wenn mehrere 
solcher Säuren in ein und demselben Stoffe nachzuweisen sind. Die zerkleinerten Stoffe 
werden am zweckmässigsten mit Alkohol von 70— 907o extrahirt, die alkoholische Lö- 
sung auf dem Wasserbade zur Trockene verdampft, aer. Bückstand in Wasser gelöst. 
Das Filtrat wird mit Ealkwasser im Ueberschuss versetzt. 



A. 1) Oxalsäure 

2) Weinsäure 

3) Traubensäure 



werden sogleich in der Kälte durch Kalkwasser heraus- 
gefällt, wobei man mehrere Stunden stehen lässt, damit 
sich der Niederschlag gut und vollständig absetzen kann. 
4) Gitronsäure fallt auf Zusatz von Kalkwasser erst beim Erhitzen heraus. 
5} Aepfelsäure fällt auf Zusatz von Kalkwasser erst nach Hinzufügen von 
Alkohol heraus. 
B. Die bei A erhaltenen drei ersten Kalkniederschläge werden getrennt: 

Weinsaurer Kalk wird durch Ammoniaksalz beim Erwärmen vollständig 

gelöst. 
Traubensaurer Kalk wird beim längeren Erhitzen mit Essigsäure gelöst. 
Oxalsaurer Kalk bleibt in beiden Fällen ungelöst zurück. 

Bestimmung der Essigsäure. 

Um genaue Resultate zu erzielen, werden nach L. Weigelt 40 — 50 CO der zu 
untersuchenden Flüssigkeit in einem Kolben von circa 250 CG Inhalt auf solche Weise 
mit dem Liebig'schen Kühler und das Ausflussrolu: desselben mit einer Vorlage so ver- 
bunden, dass in dem Apparat mit einer Bunsen'schen Wasserluftpumpe ein luftverdünn- 
ter Baum (bis 500™"* Druck) hergestellt werden kann; der Kolben mit der zu unter- 
suchenden Flüssigkeit wird in einer gesättigten Kochsalzlösung erwärmt, welche bei 
lOd"" G siedet. 

Bestimmung der Asche. 

Zu diesem Zwecke werden 10— 20firrm Substanz zerkleinert und dieselbe in einem 
Flatintiegel erst über einer kleinen Flamme erhitzt, bis Alles eine schwarze Kohle bil- 
det und kein Rauch sich dabei mehr entwickelt. Darauf entfernt man den Tiegel von 
der Flamme, zerreibt die Kohlenmasse zu Pulver und lässt sie einige Stunden an der 
Luft stehen, wobei die poröse Kohle beim Erkalten Sauerstoff aus der Luft verdichtet 
und sich dadurch besser verbrennen lässt. Jetzt bringt man den Tiegel wieder auf eine 
stärkere Flamme und erhält ihn so lange auf derselben, bis die Masse zur weissen oder 
grauweissen Asche geworden ist. Diese Asche kann jedoch auch beim starken und an- 
haltenden Glühen Kohle und Sand enthalten, welche beim Lösen der Asche mittelst 
massig concentrirter Salpetersäure ungelöst zurückbleiben. 

Der Bückstand auf dem Filter wird getrocknet, mit Ammoniumnitrat gemischt 
und vollständig geglüht, wobei alle Kohle verbrennt, während Sand zurückbleibt. 

In der salpetersauren Lösung der Asche können die einzelnen Basen und Säuren 
ausgeschieden werden und bei sorgifältigem Arbeiten kann man in ein und derselben 
Portion der Lösung, im Falle sie nur in hinreichender Menge vorhanden, die meisten 
Substanzen genau bestimmen. 

Systematischer Gang zur Bestimmung der Aschenbestandthoile. 

a) Die Lösung der Asche in Salpetersäure wird so lange mit Silberlösung versetzt, 
als noch ein Niederschlag erfolgt. Derselbe wird gewaschen, bei 100° bis zur 
Gonstanz des Gewichtes getrocknet, erforderlichen Falls kann das Ghlorsilber 
auch geschmolzen werden. Multiplicirt man die Menge Ghlorsilber mit 0,2474 so 
erhält man das Ghlor. 
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Die vom ChlorBÜber abiUtrirte Lösung wird mit Barytunchlorat-LÖBimg bis 
zur yollständigen Fällung yersetzt, wobei Baryumsulfat und Chlorsilber niäer- 
fallen (letzteres entstanden durch überschüssig zugefügte Süberlösung). 

Dieser Niederschlag wird mit Ammoniakflüssigkeit erschöpfend ausgezogen^ 
wobei Chlorsilber gelöst wird, während Baryumsulfat ungelöst zurückbleibt Dieses 
wird nun sorgfältig ausgewaschen, getrocknet und geglüht unter Zusatz einiger 
Tropfen starker oder rauchender Salpetersäure. Das Gewicht multiplicirt mit 
0,8484 giebt die Menge Schwefelsäure. 

Die von Baryumsulfat abfiltrirte Flüssigkeit wird vorsichtig mit ver- 
dünnter Schwefelsäure versetzt, um überschüssiges Barytsalz zu fällen , darauf 
wird die abfiltrirte Flüssigkeit mit Schwefelammon versetzt, wodurch Schwefel- 
eisen und Thonerdehydrat gefällt werden. Diese FäUung wird abgeschieden 
durch Filtration, mit Schwefelwasserstoff nachgewaschen und mit a bezeichnet, 
während die von a abfiltrirte Flüssigkeit mit b bezeichnet und zur weiteren 
Untersuchung bei Seite gestellt wird. 

Die f^Uung a wird nach dem Trocknen mit dem ganzen Filter mittelst 
starker Salpetersäure oxydirt, bei Anwendung von Hitze, darauf nach dem Er- 
kalten gewogen. Das gefundene Gewicht bezeichnet hierbei die Menge von 
Eisenoxyd und Thonerde. Beide werden jetzt in Salzsäure gelöst und zur fil- 
trirten Lösung Ammoniak, Weinsäure und Schwefelammon zugefügt , wodurch 
Schwefdeisen ausgeschieden wird, während Thonerde in Lösung bleibt. Das 
Schweteleisen wird mit dem ganzen Filter getrocknet und mittelst starker Sal- 
petersäure auf einer Spiritusflamme oxydirt. Das hierbei gefundene Gewicht 
ergiebt die Menge von Eisenoxyü. 

Zieht man dieselbe ab von dem Gesammtgewichte des Eisenoxyds -|- Thon- 
erde, so erhält man die Menge Thonerde. 

Die von der Fällung a abfiiltrirte Lösung h wird mit Ammoniumoxalat 
so longe versetzt, als noch ein Niederschlag erfolgt, derselbe besteht aus Ealk- 
oxalat. Dieses wird auf dem Filter gesammelt , gewaschen, getrocknet und mit 
dem ganzen Filter geglüht, auf Zusatz von Salpetersäure so lange, bis kein Ge- 
wichtsverlust mehr stattfindet. Das Gewicht bedeutet die Menge 

Calciumoxyd. 

Die vom Kalkoxalate abfiltrirte Lösung wird zur Trockene verdampft 
und geglüht, bis zur vollständigen Verflüchtigung des Ammoniumoxalats. Der 
Rückstand wird in Wasser gelöst, erforderlichen Falles mit Hilfe von Salzsäure 
und zu der bis zum Sieden erhitzten Lösnng Aetzbarytlösung zugefügt, wodurch 
Magnesiahydrat gefällt wird, das nach sorgföltigem Auswaschen und Glühen die 
Menge bezeichnet von Magnesiumoxyd. 

Die vom Magnesium-Niederschläge abfiltrirte Flüssigkeit wird mit Ammo- 
niumcarbonat versetzt, um überschüssig zugesetztes Barytsalz als Baryumcarbonat 
zu Wien. Die abfiltrirte Flüssigkeit wird zur Trockene verdampft und geglüht, 
um überschüssiges Ammonsalz zu vertreiben. Der Bückstand wird mit Salz- 
säure gelöst, filtrirt, zur Trockene verdampft und gewogen, er bezeichnet die 
ganze Menge Chlorkalium -}- Ohlornatrium. 

Diese werden in möglichst wenigem Wasser gelöst, die Lösung mit Pla- 
tinchlorid-Lösnng versetzt und 24 Stunden der Ruhe überlassen. Auch kann 
man eine gewisse Menge Alkohol oder Glycerin hinzufügen, damit sich grössere 
und bessere Krystalle bilden. Das Gewicht des hierbei ausgeschiedenen Kalium- 
platinchlorid's, multiplicirt mit 0,1925, giebt die Menge des . . . . K a 1 i. 
Oder das Gewicht multiplicirt mit 0,80508 ergiebt das Gewicht von Chlorkalium 

Das Gewicht des Chlorkaliums abgezogen von der Gesammtmenge des ge- 
fundenen Chlorkalium -|- Chlornatrium ergiebt die Menge des Chlornatrium. 

Dieses letztere (Chlomatrium) multiplicirt mit 0,530 giebt das Gewicht von 

Natron. 

b) Zur Bestimmung der Fhosphorsänre wird eine gewogene Menge Substanz einge- 
äschert wie oben angegeben, die Asche mit verdünnter Salzsäure ausgekocht, 
mit Wasser verdünnt und ausgewaschen. Das Filtrat wird, wenn viel Flüssig- 
keit vorhanden war, eingedampft, die überschüssige Salzsäure mit Ammoniak 
abgestumpft, ein möglicher Weise hierbei sich bildender Niederschlag auf Zusatz 
von Salpetersäure gelöst und das Filtrat mit Molybdänsäure-Lösung versetzt 
(1 Theil Molybdänsäure auf 4 Theile Ammoniak und 15 Theile Salpetersäure 
von 1,2 specifisches Gewicht). Man lässt nun einige Stunden bei 60^ «tehen, 
damit sich die FäUung vollständig absetze, filtrirt, wäscht die iWung auf dem 
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Filter mit Molybdänsäure-Lösung nach, dann löst mau dieselbe in Ammoniak 
und fällt mit Magnesia-Mixtur (wird dargestellt aus 110 ?i™ krystallisirtem 
Chlormagnesium, 1408^™ Salmiak, 700 gi™ Ammoniakilüssigkeit und 1300 s"" 
Wasser). Der Niederschlag wird nach dem Trocknen geglüht, er enthält Mag- 
nesiumpyrophosphat. > 

Das Gewicht desselben multiplicirt mit 0,640 giebt die Menge Phosphorsäure, 
c) Eine besondere gewogene Menge der Substanz wird wie oben angegeben auf 
Zusatz von Ammoniumnitrat vollständig eingeäschert, um alle Kohle zu oxydiren, 
zum Rückstände wird concentrirte Salzsäure zugefügt, so dass das Ganze einen 
Brei bildet, dann wird derselbe zur Trockene verdampft. Der Rückstand wird 
mit Salzsäure befeuchtet und eine halbe Stunde stehen gelassen, darauf wird mit 
heissem Wasser gelöst. 

Der im Wasser ungelöst bleibende Rückstand, getrocknet und gewogen, 
giebt die Kieselsäure. 



Schema 

zur Berechnung der gesuchten Bestandtheile aus den gefundenen Resultaten. 

Beifolgendes Schema dient dazu, um die weitläufigen Berechnungen bei den 
chemischen Arbeiten möglichst zu vereinfachen. Hat man z. B. eine gewisse Menge 
Schwefelsäure verbraucht, um den gefundenen äpfelsauren Kalk zu zersetzen, so braucht 
man nur diese verbrauchte Menge Schwefelsäure mit 1,6750 zu multipliciren, um die 
Menge Aepfelsäure zu berechnen. Oder man hat zum Titriren des Ammoniaks eine 
gewisse Menge Schwefelsäure verbraucht, so ist diese letztere mit 0,4250 zu multipliciren, 
um die Menge des gesuchten Ammoniaks zu bestimmen. 

Bei der Bestimmung der ProteKnstoffe wird der gefundene Stickstoff nur mit 
6,250 multiplicirt, um das gesuchte Gewicht der Froteinstoffe zu erhalten. 

Nach den angeführten Beispielen lässt sich leicht jede chemische Berechnung 
ausführen. 



Gesucht. 



Kali 

Kali 

Kali 

Kali 

Kaliumcarbonat . 
Kaliumcarbonat . 

KaU 

Kaliumchlorid. . 
Natriumcarbonat . 
Natriumcarbonat. 

Natron 

Natron .... 
Stickstoff . . . 
Ammoniak . . . 
Ammoniumoxyd . 
Ammoniak . . . 
Stickstoff . . . 
Ammoniak. . . 
Ammoniumoxyd . 
Ammoniak. . . 
Stickstoff . . . 
Magnesiumcarbonat 
Magnesia . . . 
Magnesiumcarbonat 
Magnesia . . • 
Calcium. . . . 
Galciumoxyd . . 
Calciumoxyd . . 
Oäiciumoxyd . . 



K2O . 
K20 . 
KaO . 
K2O . 
K1CO3. 
KiCOs. 
KaO •. 
KCl. . 
NaiCOa. 
NasCOa 
NaiO . 
NaiO . 
2N. . 



2(NHa) 
2(NH40) 
2(NH3) 
2N. . 
2NH3. 
2(NH40) 
NH3 . 
N . . 



2MgC03 
2MgO. 
MgJOa 
MgO . 
Ca. . 
CaO . 
CaO . 
CaO . 



Gefunden. 

Kaliumchlorid . . . . 2(KaCl) 

Kaliumsulfat 2(S04) 

Kohlensäure COa . 

Schwefelsäure .... SO3. . 

Kohlensäure COt . 

Schwefelsäure SOs . 

Kaliumplatinchlorid . . (KCl)i.PtCl4. 
Kaliumplatinchlorid . . (Kcl)t.PtCl4. 
Kohlensäure ..... COt . . . 

Schwefelsäure SO3 . . . 

Natriumchlorid .... 2(NaCl) . . 

Natriumsulfat NasSOi . . 

Ammoniumplatinchlorid . (NH4Ci)2Ptci4 . 



. {NH4Cl)2PtCl4 . 
. (NH4Cl}2PtCl4 . 

. SOf . . . . 

.(NH4)2S04 . 
. (NH4)2SO« . 

. (NH4)2S04 . 

N 



Ammonplatinchlorid 
Ammonplatinchlorid 
Schwefelsäure. . . 
Ammoniumsulfat. 
Ammoniumsulfat 
Ammoniumsulfat. . 
Stickstoff. . . . , 

Ammoniak NH3 . . 

Magnesiumpyrophosphat . MgiPaO? . 
Magnesiumpyrophosphat .MgtPaO? . 

Kohlensäure CO2 . . 

Magnesiumsulfat. . . .MgSO« . 

Galciumoxyd CaO . . 

Kohlensäure CO2 . . 

Calciumcarbonat .... CaCOs. . 
Calciumsulfdt CaS04. . 



' 0,6802 
0,5403 
2,1364 
1,1750 
3,1366 
1,7250 
0,1925 

0,30508 

2,4092 

1,3250 

0,5300 

0,4366 

0,0627 

0,07617 
0,1523 

1 0,4250 
0,2121 
0,2576 
0,3940 
1,2143 
0,8285 
0,7567 
0,3604 
1,9091 
0,3333 
0,7143 
1,2727 
0,5600 
0,4118 
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•Gesucht. 



Q e f a n d ^e n. 



EoMensäure . 

Calciumcarbonat 

Strontiumoxyd. 

Bariumoxyd . 

Bariumoxyd. . 

Kohlensäure . 

Bariumoxyd. . 

Schwefel. . . 

Schwefelsäure. 

Aluminium . . 

Eisen. . . . 

Eisen. . . . 

Eisenoxydul . 

Eisen. . . . 

Eisenoxydul . 

Eisenoxyd . . 

Mangan . . . 

Manganoxydul. 

Manganoxyd . 

Manganoxydul. 

Mangan . 

Zink . . 

Zfnkoxyd 

Zink . . 

Bleioxyd. 

Blei . . 

Bleioxyd. 

Chlor. . 

Salzsäure 

Silber. . 

Bromwasserstoff 

Jodwasserstoff. 

Cyan .... 

Blausäure . . 

Wismuthoxyd . 

Kupferoxyd. . 

Kupter . . . 

Kupferoxyd. . 
Jod .... 
Jodwasserstoff. 
Arsenige Säure 
Arsensäure . . 
Antimonoxyd . 
Antimonsäure . 
Zinn . . 
Zinnoxydul 
Zinn . . 
Zinnoxyd 
Zinn . . 
Fluor. . 
Fluorwasserstoff 
Silicium . . . 
Phosphorsäure 
Fhosphorsäure. 
Phosphorsäure 
Phosphor . . 
Salpetersäure . 
Salpetersäure . 
Salpetersäure . 
Salzsäure . . 
Salzsäure . . 



.CO« . 
. CaCOi. 

.SrO . 

.BaO . 

.BaO . 

.COi . 

.BaO . 

• o. . • 

.SOs . 
.AI. . 
.Fe . . 
.Fe . . 
. 2FeO . 
.2Fe . 
. 2FeO . 
. FeiOj . 
. Mn. . 
.MnO . 
. IViMmOs 
. 3MnO. 
.3Mn . 
. Zu . . 
.ZnO . 

• Zu . . 
.PbO . 
.Pb. . 
.PbO . 
.Cl . . 
.HCl . 
. Ag. . 
. HB. 
. H J • . 
.CN. . 
.HCN . 
.BiiO« . 
. 2CuO . 
.Cu . . 
.CuO . 
. ti . . 

• H J . . 
. AssOs . 
.AsiOs . 
. SbaOj . 
. SbiOs . 
. Sn . 
.SnO . 
. Sn . 
.SnOa . 
. Sn . . 
.Fl . . 
.HFl . 
.Si . . 
.P2O5 . 
.PiOs . 
.P1O5 . 
.P . . 
.N1O5 . 
.N1O5 . 
.NjOs . 
.HCl . 
. 2HC1 . 



• . . 



. . . 



Calciumcarbonat . 
Kohlensäure . . 
Strontiumsulfat . 
Kohlensäre . . . 
Bariumearbonat . 
Bariumcarbonat .... 

Bariumsulfat 

Bariumsulfat 

Bariumsulfat 

Aluminiumoxyd . . . . 

Eisenoxydul 

Eisenoxyd 

Eisenoxyd 

Ferriphosphat 

Ferriphosphat 

Ferriphosphat 

Mangansiüfür 

Mangansulfür 

Manganoxyduloxyd . . . 
Manganoxyduloxyd . . . 
Manganoxyduloxyd . . . 

Zihksulfid 

Zinksulfid 

Zinkoxyd 

Bleisulfid 

Bleisulfat 

Bleisulfat 

Silberchlorid 

Silberchlorid 

Silberchlorid 

Silberbromid 

Silberjodid 

Silbercyanid 

Silbercyanid 

Wismuthsulfid . . . . 
Kupferrhodanür . . . . 

Kupferoxyd 

Kupfersulfür 

PaJladiumjodür . . . . 
Palladiumjodttr . . . . 

ArsentrisTÜfid 

Arsentrisulfid 

Antimontrisulfid . . . . 
Antimonpentasulfid . . . 

Zinnsulfür 

ZinnsulfQr 

Zinnsulfid ...... 

Zinnsulfid 

Zinnoyd 

Fluorcalcium 

Fluorcalcium 

Kieselsäure 

Uranylphosphat . . . . 
Ferriphosphat . . • • 
Magnesiumpyrophosphat . 
Magnesiumpyrophosphat . 

Ammoniak 

Schwefelsäure 

Stickstoff 

Kohlensäure 

Schwefelsäure 



. . • . • 



CaCOa 
COi. . 
SrSO* . 
CO» . 
BaCO». 
BaCO». 
BaSO«. 
BaSO«. 
BaSOi. 
AI2OS . 
FeO . 
F»0. . 
t^eiOa . 

Fe2(PO0». 
Fe2(P04)t. 
FeilPOO». 
MS. . 
MnS . 
Mna04. 
UnsOi. 
MuiO«. 
ZnS . 
ZnS . 
ZnO . 
PbS . 
PbS04. 
PbSO« . 
AgCl . 
AgCl . 
Aga . 
AgBr. 
AgJ . 
AgCN. 
AgCN. 
BiaSs . 
CuiCNS 
CuO . 
CutS . 
PdJ . 
PdJ . 
AszSs . 
AS2S1 . 
SbsS« • 
SbaSs . 
SnS . 
SnS . 
SnSa . 
SnSa . 
SnOa . 
CaFl . 
CaFl . 
SiOa . 
(U0a)aPa07 
Fea(P04)a 
MgaPaO» . 
MgaPaOr . 
NHa . . 
SO3 . . 
N . . . 
COa . . 
SO3 . . 



0,4400 
2,2727 
0,5640 
3,4778 
0,7767 
0,2233 
0,6566 
0,1373 
0,3434 
0,5340 
0,7777 
0,7000 
0,9000 
0»2821 
0,36272 
0,4030 
0,6322 
0,8161 
0,0349 
0,9301 
1,7206 
0,6701 
0,8351 
0,8025 
0,9331 
0,6832 
0,7360 
0,2474 
0,2543 
0,7526 
0,4309 
0,5449 
0,1940 
0,2016 
"090625 
0,8595 
0,7987 
1,0 

0,5439 

0,54813 

0,8050 

0,93496 

0,8590 

0,8020 

0,7870 

0,8933 

0,64835 

0,8242 

0,7870 

0,32203 

1 0,3390 

0,47107 

0,29707 

0,5365 

0,6400 

0,2793 

3,1766 

1,8500 

3,8571 

0,8300 

0,9125 
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Gesucht. 

Stickstoff 2N. . . 

Kohlenstoff. C . . . < 

Aepfels&ure CiRtOi . 

Citronens&ure GeHsO? . 

Essigsäure CtH«Oi . . 

Essigs&ure C1H4O1 . 

Milchs&ure CsH«0.i . 

Weinsäure G4HtOe . 

Weinstein EaG4H50f 

Traubenzucker . . . .CeHizO« . 
Traubenzucker .... CtHisO« • . 

Milchzucker CnHasOn-l-HiO 

Milchzucker . . . - . CiiHttOii-}*HaO 
Trauben-oder Stärkezucker GeHisO« . . 

Stärke GeHtoOs . . 

Rohrzucker OuHtsOn . 

Proteinstoffe 



Gefunden. 



Schwefelsäure. . 


. . . SOa ... 


Kohlensäure . * 


. . . CO« . . . 


Schwefelsäure , . 


. . . SOi. . . . 


Schwefelsäure . . 


. . . SOi. . . . 


Schwefelsäure . . 


. . . SO». . . . 


Kohlensäure . . 


. . . GOi . . . 


Schwefelsäure . . 


. . . SOa. . • . 


Schwefelsäure . . 


. . . SOa. . . . 


Schwefelsäure . . 


. . . SOa. . . . 


6 Aeq. Kupfersulfat . . GuSO«+&&<l* 


6 Aeq. Kupferoxyd. . . 5CuO . . • 


Kupfer .... 


. . . Cu . . . . 


Kupferoxyd . . 


. . . CuO . . . 


Stärke .... 


. . . GeHioOs • . 


Traubenzucker . 


. . . GeHiiO» . . 


Traubenzucker . 


. . . GeHiaO« . . 


Stickstoff . . . 


... N ... . 



,0,3500 
: 0,2727 
j 1,6750 
•2,4000 
10,7600 

1,3640 
' 1,2500 

1,8750 
il 4,7010 
!; 0,144 
I 0,453 
! 0,768 
! 0,610 

11 1,1111 
; 0,9000 
! 0,9500 
1 6,2600 



i| 



Gegenstand. 



Das Fleisch 

ist die grosse Mnskelmasse 
des thierischen Körpers, die 
beiallen Thieren gleichtnässig 
BUB dem Maskelgewebe, das 
mit Blat- und Ljmphge- 
ftssen, Fett und Nerren- 
faiern durchsetzt und mittest 
Sehnen, einer dichteren Form 
des Unskelgewebes, an Ske- 
lett befestigt ist, besteht. Das 
Muskelgewebe selbjtiat gebil- 
det durdi Aneinanderlagerung 
höchst femer Fasern, der 
Muskelfosern. 



Normale 
chemische Zusammensetzung. 



'6.0"/«| 21,57'] ^^''/i ! ^-0°/» 

1) Die StickstofFsubstanz des 
Fleisches besteht aus: 

a) Unlöslicher Muskelfaser 11— 
18"/onnd Bin(^ewebe2— 5,6"/, 
Letzteres wird beim Kochen mi 
Wasser gelüst und geht in Leii 
Ci4H.DNi08 Aber. 



Null A. C. fierliMh. 

1) Floiub Ton Thieren, iit 
■ inuerBB KnuklulUo, odsr 
.1 Folg« IS grOi«er Änitren- 

Kngen oder «fthrend das 
■rtarbeiu 1d Agooie g«- 
(Sdtet »orden, - i^t nnge- 
nleubir. Du Blut Ut daun 

llelsob d>gfig«D (trblai'nnd 
gsht »Mh in Flnlnlsi über. 



Willkfllicber Muskel. 
F«. a. 




Unwillkttrlicher Muskel. 



Älbamin CitHmNisSO» 

0,6— 4,.-, „ 
KreatmCiH,NiOi 0,012— 0,8*0% 
Kreatinin CiHiNiO nicht bestimmt 
Sarkin CjHiNtO . 0,013—0,026" 
Xanthin C;HiN40. | 
Oamin C,HeN«08+HiO . , , 
Harnsäure CiH«N,0, }, '*?''* . 
Inosinsaure C,oHuN.O„r"^'""°' 
Harnstoff CH.NiO | 

2) Das Fett des Fleisches be- 

steht aus: 
Triolein, Tripalmitin, Tristearin. 

3) Die Säuren des Fleisches 

sind: 

Battersänre CdlaOi ] 
Essigsaure CiH/>i [ Spuren. 
Amasens&nre CHiO] | 

4) Inosit ist ein nicht gäh- 
rungsfShiger Zucker GsHuO« 

im Fleische der Herzmuskel. 

5) Die mineralischen Bestand- 
theile des Fleisches sind: 





UiDlM. 




Kali. . . . 


.tt,4 


4H,0i* 


Natron . , . 


2,4 


7,9 


Kalk. . . . 


U,ü 


V,5 


Magnesia . . 


1,4 


^A 


Eisenoiyd . . 


t*,H 


(1,3 


Phosphorsäure 


H(i,0 




Schwefels iure. 


(13 


Sft 


Chlor . . . 


-0,6 


6,5 



S| Fiel« 



DDd Tod. Ein aolcbei 
Fleisoh rieohb nicb Am- 

dlg«,EChirtrillobe Punkte. 



n den klilgon , 
a den Langes, 
I Lympbdrysftn 



iMb Ton Tergiftsteo 
IsHD. beiandan dnrob 
Bnige SiDre. welcba 



r TerfülschuDgen. 



a) Die Finne (Cysticercus cellulosae und medio-canellatae)-^ 
Flg. 5. Fig. 6. Fig. 7. 




SchoreiDefinne (vergr.) Buidwurm- 

mit (!■• Düt Tor- ofler 

"tS" ""S^' Fmn.Dkopt. 

b) Die Trictiine (Trichin 

Fig. 8. 



1 


Der Kopf, gewflhnüch eingab 


1 


logtD, hat dla OrOue eiiei 


r 






GansH« elae> Bolchgii fi„,ü- 




gei> FJ.i>che> e..t»lck«]t .Icli 




Mm Mouchei Im Uirme au 








(TbdI> Bolinm and TbiU ne- 


Finnen im Schweine- 


dioa iwItaU). I,t die Wir- 


fleisch. 


kung d»r Znbsreitnngt-MB- 
thod« dee Flsiicheg, >le EId- 


spiraiis). 


sftliiji, Kueligii, Braten night 
durch du giQie Fleisch hin- 








inbeteiutein Flstaolw im In- 


Fig. 9. 


neren dl« Fin=8 In noch la- 








Aoeh beim Zerhichen dei Rei- 



Eingekapselte Trichine. 



Fleischfasern mit wandernden Trichinen nnd einer sich ein- 
kapselnden Trichine. 

Bsmerknn; Zd Anhnga d*i JkhtH IgSO lit in DeBtiohlaDd ein nenei 
Psruit: ^aagM IHitoninm' Im Sohwelntfleinb eotd«kt «orden slwr d««i 
S<7hitl]icbk>lt für den Mpnechsn nooh ntohts featguleat iet. Di« iebendei 
Würmer bellnd«n lich im Uikrockopinben Hneeum in Dieiiten nr Anaiglit. 



ie ffnr.l 
h| Die 



•ohibehaltea 



mn>«n OLd Um 



ren M- 
igt sni dl««D 

n» 3 JtgtB in d»n Diinn- 

die Darm-Triohl 









lebend 



i S Woo! 



Ibit. Die . 



IS KBlk. So I 
i eis j ■ ■ 






r Kupsel 
en. Ge- 



ling ein lotehei FJ«igch n 
kalknrtlger Kap.ela in den 
isnren UsguDwift des Men- 
schen, 80 werden die Kapseln 
ant^Bitet, die Triohleen be- 
freit, nod begatten sich wie 

Trichinen dnrehbohrdn die 
D»rniir»ndni.Ksn dpa KenHhen 
nnd wundern iq den Muikeln, 
wo sie sich elnkipaeln. Ist 
ihr« Menge nicht sehr gross, 
soiind nach Einka[Keinngder. 
selben kaam schilaiine Folgen 
"" "~" '~ -ntgpgenge- 



Fulie 



'endo Krankhfliti- 

4 Uittei, 
iichUlicb 



dar SOu, der Knochen 
nntersnohen. Schwefel dio 
ist in BsiUd mit Erfolg gf 
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A. Bindfleisch. 



Normale chemische Zusammen- 
setzung. 



a) Fetter Ochs im Mittel von 
8 Analysen. 

Stickstoff- 
Sabstans 

16,93 



Fett 
27,23 



Asche 

1,08 



Wasiier 
54,76 

b) Mittelfetter Ochs nach 21 Analysen. 

72,25 I 21,39 | 5,19 | 1,17 

c) Magerer Ochs nach 8 Analysen, 
76,71 I 20,61 I 1,50 | 1,18 

Die Stickstoffsubstanz des Flei- 
sches besteht aus 2,577o Albumin, 
15,147o Muskelfibrin, 0,057o leim- 
gebender Substanz nebst geringen 
Antheilen von Fleischbasen. 



B. Znhfleiscli. 

a) Fette Kuh nach 9 Ana- 
lysen. 

stick- 
Wuser Rtoff- Fett A.BChe 
«abstanz 

70,96 19,86 7,70 1,07 

b) Magere Kuh. 

76,35 I 20,54 | 1,78| 1,32 

Ausserdem hat man 
gefunden 0,41 7o stick- 
stoiffreien Extractstoffe. 



Kalbfleisch. 



Normale chemische Zusammensetzung. 



a) Fettes Kalb im Mittel von 9 
Analysen. 



SaUe 
1,33 









Stick- 


Wasser 


Eiweiss 


Fett 


stolTAreie 
Stoffe 


72,31 


16,68 


7,41 


0,07 



b) Mageres Kalb nach 
4 Analysen. 

Wasser Eiweiss Fett Salz 
78,83 19,76 0,82 0,60 



Nach Yon Bibra bestehen die Eiweissstoffe aus: 1,58^0 Albumin, 
15,0®/o Muskelfaser und 5,5% Leimsubstanz. 



Hammel- oder 
Schaffleisch. 



a) Sehr fetter Hammel. 



Wasser 
47,91 



EiweissstolTe Fett Salze 
14,80 36,39 0,85 



b) Halbfetter Hammel. 



.„ ; Eiweiss. 

Wasser! gtoffb 

75,99 I 18,11 



Fett 
5,77 



Salze 
1,33 



Nach M^ne enthalten die Eiweissstoffe : 3,69 Vo Albumin, 10,52^/o 
Muskelfaser und 0,21% Leimsubstanz. 



Schweinefleisch. 



a) Fettes Schwein nach 5 Analysen. 



Wasser 
47,40 



Stickstoff- 
snbttans 

14,54 



Fett 
37,34 



Salse 
0,72 



b) Mageres Schwein. 

„ Stickstoff- „ -. a , 

Wasser gubstan« ^•** ^alae 

72,57 19,91 6,811,10 



Brande fand bei 76,0^/o Wasser, l,0<*/o Albumin, 197o Muskelfaser 

und 5,0^/o Leimbildner. 



Pferdefleisch. 



Wasser 
74,24 



Im Mittel von 12 Analysen. 



Stiekstoflkabstans 
21,71 



Fett 
2,55 



StiokstofltTreie Eztraotstofb 
0,46 



Salsa 
1,01 



Fleisch von Wild 
und Geflügel. 



<DA8w • • • • 

Kaninehen . . 
Kell * . ■ . 
Hanshalin(fett ) 
„ (maireres) 
Junger Hahn 

(fetter) 






^ 



74,16 
66,85 
75,76 
70,06 
76,22 



70,03 



00 • 



Ski 



-00 

•mm mmm 



A 



23,84, 1,13 



21.74 
19,77 
18,49 
19,72 

23,32 



9,76 
1.9 
9,84 
1,42 

8,15 



0,19 
0,75 
1,42 
1.21 
1,27 

2,49 



1,18 
1,17 
1,18 
0,91 
1.87 

1,01 



Ente (wilde) 
Gans (fette) 
Feldhuhn . 
Taube . . 
KrammetsTOgel' 



II 

00 ■ 



I 



.70,82 
88,02 
|71,96 
78,00 
73,18 



22,65 
15,91 
25,26 
22,14 
22,19 



8,11 
45,59 
1,43 
1,02 
1.77 



^^ 
«oo 

'S o 
S'S 



8 

3 



2,88 



0,76 
1,89 



1,09 
0,48 
1,39 
1,00 
1,53 



Nach Ton Bibra in der Stickstoffsabstanz enthalten: 2,887o Al- 
bumin, 17;507o Fleischfaser, l^o Leimsabstanz. 
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Allgemeine Bemerkungen. 

Von sänimtlichen Fleischsorten der Schlachtthiere ist das Ochsen- und Kuhfleisch 
am meisten mit rothem Blutsafte angefüllt. Seines dichteren Gewebes wegen enthält 
es aach in demselben Volumen mehr Nahrungsstoffe als andere Fleischsorten, und ist 
der Geschmack wohlbehagend und keinen Ueberdruss erregend. Das Fleisch von ver- ^ 
schiedenen Körpertheilen des Rindes kann verschiedene Zusammensetzung haben. Am ' 
meisten werden die mageren und mittelfetten Stücke (Schwanz, Lenden, Vorderrippen- 
stück) als die saftigsten und wohlschmeckendsten geschätzt. Das Ochsenfleisch ist ge- 
wohnlich fettreicher als Euhfleisch. Beim Behandeln des Fleisches mit Wasser gehen 
verschiedene Bestandtheile desselben in Lösung, wie z. B. Albumin, die Fleischbasen, 
die stickstofffreien Säuren, und fast vollständig die Salze. Die Gesammtmenge, welche 
sich vom Fleische im Wasser löst,' beträgt 6 — 87o. Durch Kochen mit Wasser gerinnt 
das Eiweiss des Fleisches und wird dadurch unlöslich, aber das Bindegewebe wird da- 
durch gelöst und in Leim umgewandelt. Ausserdem wird durch das Kochen des 
Fleisches mit Wasser das Fett verflüssigt und geht dadurch in die Brühe hinein. Durch das 
Kochen des Fleisches wird hauptsächlich bezweckt, so viel als möglich von den nahrhaften 
Bestandtheilen des Fleisches in die Brühe zu erhalten; daher ist es nothwendig, das Fleisch 
mit kaltem Wasser allmählich aufzukochen. Beim Braten des Fleisches wird dagegen er- 
ziehlt, die Bestandtheile des Fleisches in demselben so viel als möglich zurückzuhalten. 

Die Verdaulichkeit und der Nährwerth des Kalbfleisches ist bedingt durch das 
Alter der Thiere. Das Fleisch von ganz jungen Kälbern ist wässerig und hat eine 
lockere Consistenz. In Amerika darf das Kalb unter einem Monate nicht geschlachtet 
werden. Häufig ist man bemüht, dem Fleische durch möglichst viel Blutentziehung 
ein recht weisses Ansehen zu geben. Das ist jedoch nicht rathsam , da dem Fleische 
init dem Blate die werthvollen Salze und wichtige Stoffe entzogen werden. Kalbfleisch 
ist an leimgebenden Substanzen viel reicher als andere Fleischsorten. 




•• •. .* •« 
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Hammelfleisch gilt als leichter verdaulich wie Rindfleisch, da es ein loseres Ge- 
webe and feinere Muskelfasern besitzt als letzteres. Aus diesem Grunde wird es auch 
Kranken empfohlen. Ist der Fettgehalt jedoch sehr gross, wie ßs bei einzelnen Racen 
der Fall ist, so nimAt besonders das 'gekochte Fleisch einen talgartigen Geschmack an. 
Die Eiweissstoffe enthalten nach Mene nur wenig leimgebende Substanzen. 



j, 
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Nach dem Rindfleisch nimmt das Schweinefleisch den ersten Rang ein. Das 
Schwein hat vor den übrigen Schlachtthieren den Vorzug, dass es sich durch das 
grösste Schlachtgewicht, durch die geringsten Schlachtabfälle und seinen hohen Fett- 
gehalt auszeichnet. Das Fleisch wird gekocht, gebraten, dann in Form von Schinken, 
Speck, Würsten benutzt. Ausserdem bildet es einen wichtigen Theil bei den gebräuch- 
lichsten Fleisch-Conserven. Indessen kommt das Schweinefleisch am häufigsten im krank- 
haften Zustande und mit Parasiten oder Fiiern derselben behaftet, — vor. 

Pferdefleisch ist besonders fettarm , hat einen süsshchen Geschmack und eine 
hellere rothe Farbe als Rindfleisch; es eignet sich besonders zur Darstellung von Rauch- 
fleisch und Würsten. Obgleich es einen höheren Nährwerth hat als Rindfleisch, so 
wird es doch weniger benutzt, da das Pferd besser verwerthet werden kann, als zur Nahrung. 

Wild- und Geflügelfleisch hat ein dichteres Gewebe und ist bedeutend saftreicher 
als das Fleisch von grossen Schlachtthieren; daher man es vor der Zubereitung meh- 
rere Tage stehen lässt, um dadurch eine Art Zersetzung hervorzurufen, damit es loser 
und mürber wird. Das Fett ist nur sehr wenig im Muskelfleisch gelagert, sondern 
befindet sich mehr an inneren Körpertheilen und besonders unter der Haut. Gewöhn- 
lich ist das Fleisch vom Männchen kräftiger und nahrhafter als vom Weibchen, je- 
doch ist letzteres wieder 'zarter. Bei civihsirten Völkern wird fast ausnahmslos, nur 
Fleisch von gras- und pflanzenfressendem Wilde und Geflügel genossen, da das Fleisch 
von fleischfressendem Wilde und Geflügel einen ekelhaften Geschmack besitzt. Wild- 
und Geflügelfleisch zeichnet sich durch den hohen Gehalt von Kreatin und anderen 
Fleischbasen aus, ausserdem durch seine leichte Verdaulichkeit. Aus diesem Grunde 
ist es als unersetzliches Reiz-, Genuss- und Nahrungsmittel besonders bei Kranken in 
hohem Ansehen. In neuerer Zeit bereitet man in Gegenden, wo Wild häufiger vorkommt 
ein Extract aus demselben nach Art des gewöhnlichen Fleisch -Extractes. 

Palm, Kahnrngsnittel. 2 
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Abfälle beim Schlachten der Schlachtthiere. 



1) Das Blut 

besitzt eine all^alische Reac- 

tion und hat ein spec. Gew. 

von 1,045—1,075. 

Menschenblut enthält: 

Wasser 78,807f 

Hämoglobulin od. 1 12 68 9 
Blutkörperchen ) ' 

Eiweiss 6,72 » 

Faserstoff 0,22 » 

Fett 0,38 T> 

Extrativstoffe . . , 0,42 » 

Kochsalz 0,40 » 

Alkaliphosphat . . 0,08 » 
Alkalicarbonat . . 0,10» 
Natriumsulfat , . . 0,02 » 

Eisenoiyd 0,08 » 

In geringeren Men- 
gen auftretend; 
Traubenzucker . . 0,05 » 
Kalisalze d. Essig- 
Ameisen - und 
Gapronsäure 
Harnstoff -h Harn- 
säure . 0,02 — 0,03 » 
Kreatin +Kreat inin 
Kohlensäure, 
Sauerstoff + 
Stickstoff. 



CO 
00 

es 






e 

ja 









I 






Minimum 
78,09 i 9,15 i 2,90 | 0,24 | 0,3 | 0,10 | 0,76 

Maximum 
88,56 I 15,04 I 8,05 'I 0,63 ! 0,27 | 0,52 | 0,09 

Mittel 
80,61 I 11,71 I 5,86 I 0,43 | 0,19 | 0,22 | 0,90 

Asche des Blutes nach C. Sehmidt, Verdeil, Sttflsel 

nnd C. Dietrich. 
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Ochsenblut, Rcinasche 3,55®/o" 
7,40 I 45,75 I 1,10 | 0,71 | 9,79 | 5,27 | 3,04 | 32,91 

Kalbsblut 
11,19 I 40,97 I 1,79 ; 1,22 ; 8,28 | 7,84 | 1,32 | 34,72 

Schafsblut 
7,08 I 44,95 I 1,13 | 0,60 | 9,58 | 5,47 | 1,91 | 35,75 

Schweineblut 
20,38 I 30,54 | 1,55 | 1,09 1 9,30 , 12,52 1 1,54 | 27,57 

Hühnerblut 
18,41 I 29,99 1 1,08 | 0,22 | 3,82 | 26,62 | 1,19 | 24,12 



2) Knochen und Mark. 

Das Skelett der Knochen 
bilden die Erdphosphate, die 
durch den Knochenknorpel 
zusammengehalten werden. 
In den Kanälen und Lücken 
der Knochen befindet sich die 
Nährflüssigkeit : Fett, Trio- 
leKn, Albumin, Kochsalz und 
Alkalisülfate. 



Die Znsammensetzung der Knochen 

kann eine sehr verschiedene 
sein: 

Wasser 5 bis 60% 

Leimgebende Sub- 
stanz 15 „ 50„ 

Fette 0,3 „ 20 „ 

Mineralstoffe ... 20 „ 70 „ 



Knochenmark nach Möne. 





1. Ana- 


2. Ana- 




lyse 


lyse 


Wasser. . 


3,49 


5,82 


Stickstoff- 






substanz 


1,30 


5,04 


Fette . . . 


92,53 


87,74 


Salze . . . 


2,78 


1,04 



* 3) Der Knorpel 

befindet sich an den Enden 
der Knochen und ist beson- 
ders bei jungen Thieren in 
grösserer Menge enthalten 
als bei alten. 



Zusammensetzung 
nach L. B. Hoffmann. 



Wasser . . 
Organisch. 
Stoffe . . 
Fett . . . . 
Salze . . . 



I. 

I w^ 

P.O 

Am 

67,67 

30,13 

1,20 



II. 



•5 9 



0/ 
10 

73,59 

24,84 

1.54 



III. 

cSjS 

/o 
63,84 



23,00 

11,32 

0,84 



Die Salze 
bestehen in 100 Theilen 



Kaliumsulfat . 
Natriumsulfat. 
Chlornatrium . 
Natriumphos. 
Calciumphos. . 
Magnesiumph. 



I. 
1 •-« 

a> O« 

as 

9^M 

7o 

26,66 

44,81i 

6,1 li 

8,42! 
7,88, 
4,55' 



11. 






b5,77 

22,48 
7,39 

15,51 
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Bei den gewöhnlichen Schlachtthieren beträgt die Menge des Blutes 8— 77© vom 
Gewichte des ganzen Körpers. Da das Blut sich durch einen hohen Nährwerth aus- 
zeichnet, hat es die allgemeine Beachtung in Anspruch genommen. Besonders wird 
das S :hweineblut häufig zu Würsten und anderen Speiseconserven benutzt ; auch stellt 
man ein Kraftfütter fdr Vieh , besonders für Pferde dar aus Blut und Kleie. £s ist 
Tielfa'!h nachgewiesen worden, dass besonders die Salze des Blutes bei der Ernährung 
eine wichtige Bolle spielen; indessen ist es anzurathen, das Bllit von kranken, mit In- 
fectionskrankheiten behafteten Thieren durchaus nicht als Nahrungsmittel zu ver- 
wenden, da es noch schädlichere Folgen haben kann , als das Fleisch solcher Thiere, 
indem es die Krankheitskeime in erster Linie in sich birgt. Ebenso ist es dringend 
anzuempfehlen, bei der Transfusion von Blut anderer Thiere in blutarme Menschen 
mit der grössten Vorsicht nur Blut von ganz gesunden Thieren anzuwenden, da durch 
krankes Blut leicht der Tod baim Menschen erfolgen könnte. 

Das Blut bjträgt etwa ^/u des Körpergewichts un:l unterhält durch seine Be- 
Btandtheile alle Lebensvorgänge, indem es alle Stoffe enthält die zum Aufbau und 
Wachst hum der Organe erforderlich sind. Der wichtigste Bestandtheil des Blutes ist 
das Hämoglobulin, indem es die Eiweisssubstanz der Blutkörperchen bildet und dem 
Blute die rothe Farbe erthoilt durch seinen Gehalt an Eisenoxyd. Die Blutkörperchen 
haben '/uo mm Durchmesser. Neben den rothen Körperchen kommen auch farblose 
vor, die aus der Lymphe herrühren und allmählich in rothe Körperchen übergehen. 

Mit dem Gehalte des Blutes an Hämoglobulin nimmt die Intensität der rothen 
mirbung zu. Das Blut des ausgewachsenen Organismus enthält mehr Hämoglobulin, 
als das des jungen; das Blut der Fleischfresser ist reicher an demselben, als das Blut 
der Pflanzenfresser, das Blut der Männer ist ebenfalls reicher an Hämoglobulin als 
das Blut der Frauen. Der Faserstoff ist im Blute des leben len Organismus nicht vor- 
hinden, sondern bildet sich erst beim Gerinnen des Blutes, wobei sich das Blut in das 
Serum und den Blutkuchen trennt. 

Im Blute der Pflanzenfresser tritt statt der Harnsäure die uHippursäure» : 
C»H»XO« auf. Das arterielle Blut ist reicher an Sauerstoff und ärmer an Kohlensäure 
als das venöse Blut. Um Blut chemisch nachzuweisen , wird dasselbe mit Ammoniak, 
Essig- und Gerbsäure versetzt, wodurch Hämatintannat herausfällt, das nach dem Aus- 
waschen und Trocknen mit Kochsalzlösung aufgeweicht und mit Eisessig auf einem 
Objectivgläschen erhitzt eine Masse Krystalle von Hämatinchlorid als schwarze rhombische 
l'äfelcuen, sternförmig gruppirt, unter dem Mikroskope erscheinen lässt. (Teichmann.) 

Beim Kochen der Knochen mit Wasser wird die stickstoffhaltige Knorpelsubstanz 
in Leim nach Huut: C24H20N4O8 umgewandelt und dadurch gelöst. Es werden den 
Knochen auf diese Weise 16 —25 Vo entzogen. Dieser Leim kommt in schmalen Tafeln 
als Gelatine in den Hanle) und dient zur Bereitung gallertartiger Speisen. Die reinste 
Gelatine ist ilie Hiusenblase. Weichen und schwammigen Knochen lässt sich mehr 
LiSim entziehen. Fette und leimreiche Knochen können dienen als Material zur Be- 
reitung von Supp3n; unter Hinzufügung von Fleisch, Fleischextract, Gemüse und Ge- 
irürzen kann eine volle Suppe erzielt werden. Mit zunehmenden Alter nimmt der 
Wassergehalt der Knochen ab und die anderen Bestandtheile nehmen zu. Durch ver- 
dünnte Salzsäure können den Knochen alle Mineralstoffe entzogen werden, so dass da- 
)>ei dann nur leimgebende Substanz und Fett in Form, welche die ursprünglichen 
Knochen hatten, ungelöst hinterbleibt. 



Der Knorpel enthält nur geringe Mangen Fett 0,5— 2®/o, dagegen hauptsächlich 
Chon:lrogen , welches beim Kochen mit Wasser ebenso wie die leimgebende Sub- 
stanz der Knochen gelöst wird, indem sich „Knorpelleim" oder „Chondrin" bildet. 
Beide Le'marten, der Knochenleim „Gluten" und der Knorpelleim „Chondrin" haben 
gleichen Nährwerth, jedoch ist die Elementar-Zusammensetzung nach K. B. Hofmann 
verschieden : 



a) Glutin = 507o C, 6,77« H, 18,l7o ^^ 24,67o 



b) Chon Irin = 507o C, 6,ö7oH, U,47oN, 2a,0«/oO - 



Glutin wird durch Essigsäure 
nicht gefällt; ist in Mineral- 
säure löslich. 

Chondrin wird durch Blei- 
acetat, Alaun, Essigsäure und 
Mineralsäuren gefallt. 

Die lulmgebonden Stoffe werden leicht daduroh sacligewieseD, dass sie nach dem Kochen mit Wasser 
eine Lösaug geben, in der Oerb^äure eine voluminöse Fällung von Tannat erzeugt, was zwar auch bei liö- 
Aungen von Albuminaten der Fall ist; indessen werden letztere auoh durch Ferrocyanlialium gefällt, ersMre 
^gegen nicht. 

2* 
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Würste. 

Abfälle von Schlachtthie- 
Ten : Blut, Leber, Herz, Lun- 
ge, Speck, -werden mit gan- 
zem Fleisch, Buchweizen- 
mehl, Salz und Gewürzen 
zubereitet und in Gedärme 
gepresst, theils roh, ge- 
kocht, gebraten, getrocknet 
oder geräuchert genossen. 

Anstatt der Gedärme von 
Thieren, werden in neuerer 
Zeit Behälter aus Perga- 
mentpapier mit den Wurst- 
massen gefüllt und in den 
Handel gebracht. 



Das Fleischextract. 

Nach Liebig wird zer- 
hacktes mageres Muskel- 
fleisch mit der lOfachen 
Menge Wasser gekocht und 
die Lösung unter Entfer- 
nung des Albumins und Fet- 
tes zur Eztractionsconsi- 
stenz eingedampft. 



Im Handel unterscheidet man 

Blut- oder Rothwurst aus Blut , Speck, Schweine- 
fleisch mit oder ohne Mehl. 

Cervelat- oder Methwurst aus Schweinefleisch 
und Fett oder auch aus Kind- und Pferdefleisch. 

Leberwürste aus Leber, Lunge , Nieren , Fett von 
Schweinen und Ochsen. 

Knackwürste enthalten die Bestandtheile der Cerve- 
latwürste, aber getrocknet und sind mit Knoblauch 
vermischt 

Trüffelwurst aus Fleisch , Fett , Mehl und Trüffel- 
pilz (Tuber cibarium). 

Weisswurst ist gehacktes Schweinefleisch gemischt 
mit Weissbrot. 

Erbsenwurst; Erbsenmehl getrocknet bei 100'* C, um 
Säuerung zu verhüten und mit Speck, Zwiebeln, 
Salz und Gewürz vermischt (patent irte Methode). 



Fleischsaft -Präparat von 

VflIentinP Unteraoh^idet sioh 

dadurch, dass es alle dem Fleische 
angehgrige Snbetangen enth&lt 



Im Mittel von 21 Analy- 
sen nach L. König. 

Wasser . . . . 21,70 
Organ. Substanz . 60,79 

darin 
In Alkohol löel Stoffe 55,51 
Salze 17,51 

Der Stiekstof beträgt 
8,05''/o.Die organ.Substanz 
enth&lt vorzugsweise: 

„Kroatin, Kreatinin, Sar- 
kin, Xanthin, Carnin, Ino- 
sins&ure, Milch8&nre,Leim; 
ferner zuf&Ilig Fett bis za 
l,5>,ÄIbnminate bis lo/o. 



Die Salze enthalten in Procenten 
der Reinasche: 
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Phosphor- 
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Minimum 
82,28| 9,58; Spurl 2,22 i0,06| 28,83 ;0,12| - | 7,01 

Maximum 
46,58|18,85| 1,07|4,64 0,77 1 88,08; 8,88 1 2,97, 14,16 

Mittel 
41,95|18,11| 0,54|8,14|0,28180,07|2,15!0,91| 9,91 



Fleischextract aus Puckel- 
brühe 

nach patentirtem englischen 
Terfajiren. 



Besteht aus: 50°/o Tro- 
ckensubst, u 10°/o Asche. 

Enthält: l8f>/o Albumin 
u. 70^/0 in Weingeist lös- 
liche Stoffe. 



Bestandtheile die- 
selben, welche im ge- 
wöhnlichen Fleisch- 
extracte enthalten 
sind. 



Klare, syrupdicke, röthliohgelbe Flüssigkeife 
von intensivem Fleiscl^eschmack und enth&lt 
auch Albumin und Blut&rbstoff, welche im ge- 
wöhnlichen Fleischextracte nicht enthalten 
sind. 



Salze dieselben, welche im Fleisch- 
extracte enthalten sind. 



Fleischzwieback. 



«M* 



Enthält die Bestandtheile des Fleisches und die des 
Weizenmehles. 



Fleischemulsion 

nach 

Dr. Jvon. 



250 Grm. rohes Fleisch (Rückenstück), 75 Grm. geschälte 
süsse u. 5 Grm. bittere Mandeln, 80 Grm. Zucker werden 
im Marmormörser zusammengestossen zum gleichmässigen 
Brei, die Faser dann durch einen Sieb getrennt und 
die zurückbleibende Paste zweckmässig aufbewahrt. 
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Obgleiob der Nährwerth solcher Speiseconseryen hauptsächlich von der Beschaffen» 
heit und dem Verhältnisse des angewandten Materials abhängt, und gegen solche Nichts 
einzuwenden wäre bei gewissenhafter Bereitung , so ist jedoch für Handelszwecke den 
Wurst-Fabrikanten ein zu grosses Feld für Gewissenlosigkeiten überlassen. Besonders 
schwierig ist es, einen zu übertriebenen Zusatz von Getreidemehlen festzustellen; das- 
selbe gilt auch vom Mehle der Leguminosen. Fuchsin, welches zuweilen benutzt wird, 
um den Würsten ein frisches Ansehen zu geben (Rothfärbung), lässt sich durch 
starken Alkohol ausziehen, während ungefärbte Wurst keinen Farbstoff an Alkohol 
al^ebt; ausserdem verschwindet die rothe Färbung durch Fuchsin auf Zusatz von 
Ammoniak oder Salzsäure. 

Wurstgift In Folge von Wurstgenuss sind häufig Vergiftungen vorgekommen. 
Die chemische Natur des Wurstgiftes ist noch eine schwebende Frage. Theils vermuthet 
man giftige, flüchtige Fettsäuren, theils organische Basen, durch Zersetzung der Pro- 
tetnstoffe in der Wurst entstanden ; theils soll der mikroskopische Pilz : Sarcinea botu- 
lina als giftiges Agens im Spiele sein. Am häufigsten sind Vergiftungen mit Blut- 
wtU^ten vorgekommen. Auffallend ist es, dass der mit siedendem Alkohol aus giftigen 
Würsten bereitete Auszug und selbst gesottene und gebratene Würste Vergiftungen 
bewirkt haben, woraus hervorgeht, dass es also kein Fermentgift ist. Hunde und 
Katzen unterliegen nicht der Wurst- Vergiftung. 

In Fray-Bentos (Amerika) werden jährlich 200,000 Rinder zur Extractbereitung 
geschlachtet nach der Ijiebig'schen Methode von einer englischen Gesellschaft: aExtract 

of meat Company». Ein Stück Rind oder 150 Kilo Fleisch geben 5 Kilo Extract. 

In Montevideo (Uraguay) wird nach BuschenthaPs Methode das Extract auch aus 
den zahllosen Büffel-Heerden dargestellt, welche ein ebenso gutes Product geben. In 
Australien wird aus Schaffieisch (las Extract bereitet, das sich durch seinen charakte- 
ristischen (}eruch erkennen lässt. Sowohl die Fleischbasen als auch die Mineralstoffe, 
besonders die Kalisalze des Extracts bewirken erhöhte Blutcirkulation und Erregung 
das ganzen Nervensystems; daher auf Feldzügen und Reisen ein unentbehrliches Ge- 
nussmittel. Gutes Extract darf kein, oder nur Spuren von Albumin und Fett ent- 
halten, Wassergehalt darf nicht über 207o betragen, in Alkohol von 80Vo müssen sich 
65— 60Vo organische Stoffe lösen, Asche gleich 15— 247o. Ein Theelöffel voll Extract 
gelöst in einem Bierglase siedend heissen Wassers, dann etwas Kochsalz (2 — Sp^) und 
Eidotter hinzugefügt, giebt einen vortrefflichen Bouillon. 

In neuerer Zeit wird auch in Gegenden, wo viel Wild vorkommt, aas denselben 
ein Extract bereitet, so namentlich in Frankreich. 

Der englische Chemiker, der Münzmeister Graham hat sich ein Verfahren pa- 
teatiren lassen, wonach er durch Dialyse aus der Pöckelbrühe, die bis dahin als werth- 
los verworfen wurde, ein höchst kräftiges Nahrungsmittel darstellt. Zu diesem Zwecke 
fnllte er dieselbe in Blasen, die einen Hals von Gntta percha haben und mit einem 
Stöpsel geschlossen sind, und hängt dieselben in Gefasse mit Wasser. Dieses wird alle 
Tage 1 oder 2 Mal erneuert und nach 3 — 4 Tagen findet sich, dass fast alles Salz 
nnd der Salpeter aus der Pöckelbrühe entfernt und dass die in den Blasen zurück- 
ffebliebene Flüssigkeit reinen, unverdorbenen, wohlschmeckenden Fleischsaft darstellt. 
Man kann aus demselben gute Suppen bereiten oder auch ihn durch Eindampfen zuiA 
Extracte concentriren in Blechbüchsen füllen und in den Handel bringen. 

Ein solches Extract ist ungemein nahrhaft, gesund und lässt sich für Hospitäler, 
Schiffe und Armeen im Felde mit Vortheü verwenden- n 

Nach Thiel wird 1,5 Kilogrm. frisches fettfreies, gehacktes Ochsenfleisch mit 
3,5 Liter Wasser vollständig extrahirt, wobei 4 Eilogr. Fleischbrühe erhalten werden, 
die auf 50® G erwärmt und mit 6 Eilogrm. Weizenmehl und 60 Grm. Kochsalz einen 
Teig liefern, aus welchem nach dem Backen 7,1 Kilogrm. Fleischzwieback erhalten 
wurden. 

Jacobsen bereitet aus Fleischextract nnd Weizenmehl einen Zwieback, von dem 
1 Eilogrm. etwa 4 Kilogrm. Fleisch entsprechen. 

In Hussland und England ist der Fleischzwieback allgemein in Armee und Ma- 
rine eingeführt. 

Diese Fleischpaste ist von rosiger Farbe, hat einen angenehmen Geschmack, er- 
innert was Geruch und Geschmack anbetrifft durch Nichts an Fleisch und hält sich 
selbst im Sommer am kühlen Orte aufbewahrt längere Zeit unversehrt. Wird diese 
Paste mit Milch angestossen, so erhält man eine nahrhafte Emulsion, die sich erfah* 
rungsroässig bei verschiedenen Krankheitsformen als zweckentsprechendes Nahrungs- 
und Arzneimittel bewährt hat. 



FleiEcli 7on Fischen. 

Fig. 11. 



AuBter nach Entfernang des rechten 
MuDtelblattes 

a) Sch^e f) Leber. 

b) Schloz g)Herz. 

c) I inke Mant«lh&1fte h) SchUessmuskel. 

d) 4 Mnndlappen i) Eingeweidesack. 

e) Aftaidarm k) iKiemeablätter. 

DieÄnst6r,em UuEchelthier zur Fam. der 
Mollusken gehitrend, besitzt aoregelmflEBige, 
ungleiche Schalen von denen die linke dicker 
u. gewOlbt ist, während die rechte durch 
inneres SchlossbaDd befestigt aU flacher 
Deckel erscheint. Für den europkischen Han- 
del wichtig sind die Austern der N. See des 
Eanais. die aus Schottland, Irlaud, Belgien 
(Ogtende) HoUand, Friesland, Schleavig- 
HolBteb, Jfltland, Norwegen. Russland wird 
durch die Krim, Türkei durch den Bosporus 
Tereorgt. Amgesuchtestensind die an Ffilhlen 
erzogen von Tries^ anch zieht man sie 
auf Bänken. Sie werden mit Citronensaft 
übergössen, gegessen, um sie leichter rer- 
danen zu können. 1 Dtzd. Austern wiegt 
1402 gn» und entspricht 11 1,6 gl». Fleisch. 



Normale chemische ZusammeDsetzung. 
1) Fettreiche Fisch« hn Iriichen Zustande. 



Meeraal 
Häring 

StrOn^ng 
Makrele 



0,45 



0,41 



Lache od. Sa]nt'7~4,3Gi5,Öl] 6,42 

Flussaal , .'57,92 12,82 28,37 
■79,9l|l3,57| 5,02 
160,7110,11 
73,25'l8,82 5,67 
'|68,27i23,42| 6,75 
2) Fettarme Fisch« hn frischen Zustande. 

Schellfisch 

Dorsch. 

Hecht . , 

Barsch . 

Scholle . 

Karpfen 

Kochen. 

Gründling. 

AuGtem . 



In der Stickstoffsubstanz = 2,4&"/o Ei- 
weiasEtoffe, lO,13','o Fleischfaser, 2,43"/, Lehn- 
substanz. 

3) Eingesilzene Fische. 
Hilring. . . '46,23'18,90|16,e9| I,67jl6,41 
Lachs ll I 

(geräuchert), 51,46 24,19 11,86| 0,46 12,f'4 



■80,97117,09 


0,35 


_ 


1,64 


61,98^16,71 


0,20 




1,44 


l'f 3,89. 14,81 


0,15 


0,02 


1,13 


80,O6:i8,n 


0,44 


0,01 


1,38 


■77,39119,98 


:,8oj 


— 


1,46 


,76,96121,86 


1,09| 




1,38 


.75,49 24,03 


0,47] 




1,71 


;76,8917,57 


2,6^1 




3,44 


ISS-jöe, 4,95 


037 


2,62 


2,37 


; 80,38 14,01 


1,61 


1,39 


2,69 



Sardellen . 
Kabliau . 
Strömling . 
Makrele . 
Kre Iisfleisch 
Stockfisch . 
Neunaugen 



49,72 29,991 (',39; — 120,5: 
55,62 19,37! 7,(5] 0,f'3 17,9. 
48,43'2(',82 J4,lil| 1),3S 16,26 
72,7413)63 0,36 0,2M3,(6 
16,16.78,91: (ije 2,59 1,53 
51,2l!2(',18 25,59 l,6l| 1,41 
Bei gesalzenen Fischen ist die Stickstoff- 
substanz des Fleisches nisamraengesetzt wie 
folgt: Albuminate l,46"/„, Fleischfaser 
14,5C«/n, Leimsubstanz 2,777(|. 
Fig. 12. 



Alansa od. Clupea Pilchardus Sardelle 
7, natQrl. Grösse. 



4) ttehe des Fleisches iwtler Flscha nach Or. L. HSnlg. 



Trock«,- 


Ksll 


NitroD 


K>lk 




Ph«i- 


Schw.- 


11,27 
6,13 


13,48 
23,92 


86,51 

2(t,45 


8,39 

7,38 


1,90 
3,81 


13,70 

38,16 


0,31 

2,50 
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Kaviar 

ans Astrachan. 



Zusammensetzung nach A. Payen. 



Wasser 

37,50 
45,05 



Stickfltoff- 
sabstanz 

28 04 



Stickstoff, 
freie Stoffe. 

7,82 



Fett 

16,26 

Nach J. König und C. Brimmer. 
31,90 14,14 



Salse 
darinChlornatrm. 

9,25 



8,91 darin 6,88<>;ü 
Chlornatrinm 



Karpfeneier. 



Zuiammensetzung nach GoUey. 






64,08 



c 




a 












'S 

•*• 

V 

«s 
u 

£ 


a 

Sc 

SS 

2^ 


1 

o 

e 


a 
1 


a 

U 

3 


Membran« 
substanx 


s 

•*• 


e 

1 


14,06 


2,57 


0,27 


3,04 


0,21 


14,53 0,89 


0,03 

1 



H 



0,82 



Fischrogenl(äse. 



Wasser 
64,08 



Stiokstoftubst 
34,89 



Nach von Kletzinsky. 

p^** I Stickstoff- 
*®" I freie Stoffe. 

28,87 ! 6,88 



Salze 

10,61 



Abfälle der Fische (Fischthran). 



a) Der Fischthran, 

spec. Gew. «0,924— 0,937. 



a) Thran von Oelphinus 
phocaena (Berthelot). 

Baldriansaurer Baryt 1 6 ^o 

Glycerin 14 „ 

Stearin, Palmitin,Oel- 
säure 62,2 „ 



b) Der Leberthran 

spec. Gew. = 0,929 bei 
17,5° C. 



b) Thran von Delphinus 
globiceps. 

Baldriansaurer Baryt d4.67o 
Glycerin + Färb- und 
Riechstoffe .... 15 „ 

Fettsäure 51,7 ^ 

Cetylalkohol 14,3 „ 





1 


Besta 


ndthelle 


des 


Leberth 


rans. 


1 




'S 
o 


Stearin + 
Palmitin 


1 


o 

f 


4 


8 

o 

n 


Chlor 


Schwefel- 
säure 


98,81 


0,89 


0,041 


0,018 


0,03 


0,004 


0,102 


0,061 



s « 
'5.5 

^^ 

0,071 



Ausserdem sind gefunden worden: Buttersäure 0,07%) 
Essigsäure 0,047o, Gallensubstanzen 0,3 1%- 

Nach de Jongh besteht das Fett aus: 74®/o Oelsäure, 
11,76^0 Stearin- + Palmitinsäure, 10,l87o. Glycerin 



Hausenblase, Fischleim 
Ichthyocolla, Colla piscium 

ist die gereinigte und ge- 
trocknete Schwimmblase 
grösserer Fische. 

In England Isinglas oder 
Fishglue genannt. 

In Frankreich Colle de 
poisson. 



Im Handel unterscheidet man folgende Sorten: 

1) Russische Hausenblase, vom schwarzen Meere 
besonders herrührend ist die beste Sorte, stammt 
vom Hausen oder Beluga (Accipenser Huso L ), 
Sewrjuga (Accipenser stellatus). Osseter (Accipen- 
ser Güldenstädtii), Sterlet (Accipenser Ruthenus), 
kommt vor in dünnen, opalisirend durchscheinenden 
Platten, die zu Bündeln zusammengelegt sind. 

2) Nordamerikanische (New-York) biMet dünne, 
bandförmige Häute. 

3) Ost indische stammt vom Fingerfisch (Polyuemus 
plebejus) . 
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Der Kaviar, eine Erfindung der Kosaken, ist der dunkelgraue , eingesalzene 
Bogen vom Hausen, Stör, Scherg, Sterlet, und wird am unteren Laufe der Wolga, 
Emba, Mius, Don, Dnjepr, Bug, Dujestr, am Aralsee, Asowschen und Caspischen Meere 
gewonnen und namentlich von Astrachan aus in den Handel gebracht. Der Bogen 
wird auf Sieben geknetet, wobei die Eier durch die Maschen gehen, während Membran, 
Fibrin, Fett des Eierstockes auf dem Siebe zurückbleiben Die reinen Eier werden mit 
4— 67o feinem Salz gemischt und liefern den flüssigen Kaviar (Ikra). Je schwächer 
gesalzen, desto mehr geschätzt ist der Kaviar, ein solcher kann sich jedoch nur bei 
Winterfrost erhalten. Presskaviar (Pajusnaja) wird mit Salzlake gesalzen dann in Säcke 
gepresst und in Tönnchen gefüllt, die innen mit Leinwand ausgeschlagen sind (Ser- 
viettenkaviar). In neuester Zeit wird flüssiger Kaviar in hermetisch verschlossenen 
Blechbüchsen versandt; er soll sich so sehr lange halten. Die Consumtion des flüssigen 
Kaviar beträgt V»— */» (500,000 Kilogr.) vom Gewichte des verbrauchten Presskaviar. 
Er enthält hauptsäcnlich Eiweisstoffe und Fett, ist leicht verdaulich und reizt den 
Appetit. Hamburger Kaviar wird aus Eibstören gewonnen. Bother Kaviar (Ketzin) 
für Juden wird aus Hechten, Karpfen, Karauschen, Zandern, Brassen, Sparusarten 
und Fährten gewonnen. In Italien wird er aus dem Bogen der Thunfische, Wolfs- 
barsche, Brassen und Aeschen gewonnen. Er wird in Fischblasen gefüllt, gesalzen und 
dann hart geräuchert. In Norwegen wird Kaviar aus dem Bogen der Dorsche, Ma- 
krele, Lengen (Gadus molva) gewonnen. 

Der Fischrogenkäse wird in den Dardanellen von den Fischern aus dem Bogen 
verschiedener Fische durch Pressen und Trocknen an der Luft hergestellt , von den 
dortigen Einwohnern genossen und auch in den Handel gebracht. 

Der Fischthran wird durch Ausschmelzen aus dem Speck grosser Seethiere ge- 
wonnen, wie z. B. aus Delphinen, Bobben, Seehunden. Hai- und Walfischen. Er dient 
nur bei der armen Bevölkerung des hohen Nordens als Nahrungsmittel, jedoch in der 
Techlük findet er ausgebreitete Verwendung in der Gerberei zu Schmiermitteln und 
zur Darstellung grüner und schwarzer Seifen. Die Indianer der Yancouver-Inseln be- 
reiten durch Kochen mit Wasser aus einem kleinen, durchsichtigen Fisch, so gross wie 
eine Sprotte, aber so oelreich, dass er angezündet brennt, demOol-a Chan oder Hou- 
lican ein Oel, das sie als Butter benutzen, an der Küste Kolumbien vorkommend. 

Die Elementarzusammensetzung vom Fischthran weicht nur wenig vom Fette der 
Sängethiere ab. So besteht das Fischfett im Mittel von 2 Analysen aus 77,21 7o ^n 
11,77 7ö H und 11,02 7« 0. 

Der Leberthran wird aus der Leber verschiedener Gadus-Arten gewonnen (Ga- 
dus morhua). Wenn man aus der Leber das Oel an der Sonne freiwillig ausfliessen 
lässt, so wird der helle oder blanke Thran gewonnen; läset man jedoch die Leber 
8—14 Tage faulen und presst dann das Oel aus, so gewinnt man den braunen Thran. 
Beide Sorten dienen häufig als Arzneimittel bei Skrophulosis und Lungenkrankheiten 
(Auszehrung). Ob die heilende Wirkung des Thranes seinem Gehalte an Halolden 
zuzuschreib^'n ist^ bildet noch jetzt eine schwebende Frage. Da der Leberthran so leicht 
verdaulich ist, kann er in grösserer Menge vertragen werden, ohne Säurebildung und 
Magenbeschwerden zu bewirken. 

In Madras wird das Karamanowoel von Polynemus uronemus und plebejus, 
in Amerika aus Alosa menhaden benutzt. 

Die Schwimmblasen von den Fischgattung^n : Accipenser , Polynemus, Sylurus, 
Gadus, Pimeladus, Otholythus werden der Länge nach aufgeschnitten, von Blut und 
Muskelhaut befreit, in Wasser gut ausgewaschen , dann auf Bretter genagelt und der 
Sonne ausgesetzt, wobei das innere Häutchen der Schwimmblase nach aussen gekehrt 
sein muss. Die im Winter gewonnenen Blasen werden unter Schnee bis zum Sommer 
aufbewahrt, oder auch durch Schwefeln gebleicht. Die Hausenblase stellt keinen 
eigentlichen Leim dar, sondern sie wird erst beim längeren Kochen mit Wasser in 
Leim übergeführt. Sie bildet milchweisse, bläulichschillernde, durchscheinende, hom- 
artig zähe, geruch- und geschmacklose Häutchen, die in kaltem Wasser nur aufquellen, 
mit heissem Wasser und Weingeist aber eine fast klare Lösung bilden, die beim Er- 
kalten zur Gallerte erstarrt ; daher ihre allgemeine Verwendung zu gallertartigen Speisen 
im Haushalte. Ausserdem wird die Hausenblase vielfach in der Technik als Klärmittel 
benutzt (Wein, B;er) und in der Pharmacie zur Darstellung von englischen Pflastern. 
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4) Hudsonsbay bildet lange, schmale, zungenför- 
mige Häute. 

5) Brasilianische (Cayenne-Hausenblase) von Pera 
und Maranham importirt. 

5) Deutsche Hausenblase vom Stör (Accipenser 
Sturio). 

6) Künstliche Hausenblase von Kalb-, Schaf-, 
Ziegen-, Schweine-Blasen und Därmen bereitet, 
löst sich beim Kochen nur theilweise in Wasser 
zur Gallert auf. 



Thier- und Pflanzen-Gelatinen. 



Gelatine. 


Gelatine ist der Leimstoflf, der aus sorgfältig ausge- 
suchten und gereinigten Kalbsfüssen, Kalbsknochen, Kalb- 
fellstücken, gereinigten Sehnen, Bindegewebe, Hirschhorn 
oder Fischschuppen gewonnen wird. 


Celle franche oder 
Brochette. 


Die leimgebenden Rohstoffe werden vorher mit starkem 
und schwachem Kalkwasser behandelt, wodurch eine bes- 
sere Reinigung erzielt wird. 


Ichthyocolle frangaise. 


Wird von Rohart in Frankreich fabrikmässig darge- 
stellt, indem er Blutfibrin mit Schwefelsäure behandelt 
und darauf in verdünnter Natronlauge aufquellen lässt, 
wodurch es die Eigenschaft von Gelatine erlangt. 


Chinesische Gelatine 

oder Agar-Agar, auch 

Jaffna- und Ceylonmoos 

genannt. 


Ist die eingetrocknete Pflanzen-Gelatine, die aus einer 
Alge «Euchema spinosum», dem Geldium Amansii oder 
Fucus Amansii, gewonnen wird. Diese Alge findet sich 
im indischen und chinesischen Meere vor und kommt im 
getrockneten Zustande in zusammengerollten, knorpeligen, 
gelben Fäden in den Handel, die mit Wasser gekocht 
Gallerte bilden. 


Die essbaren Vogelnester 

namentlich die der 

Salanganschwalbe nach 

Dr. H. Arnds. 


Diese werden in grosser Menge in China, Indien be- 
essbaren Seegewächse, die an den Küsten der Philippinen 
die Alge: „Sphaerococcus cartilagineus", die in Indien 
werden. Die Schwalbe frisst die frische Tange, lässt sie 
wieder auswirft und zur Bereitung ihres Nestes benutzt. 

Dr. Bernstein ist jedoch der Ansicht, dass die Speichel- 
grossen, weisslichen Massen anschwellen und einen dicken, 
Drüsen im Munde anhäuft und den man in langen Fäden 
Schleim schnell und verhält sich dann wie Gummi arabicum, 
nidifica kittet auch Grashalme und andere Gegenstände 
sie haben dann die Form vom Viertheil einer Eierschale, 
wurtstoffen verunreinigt. Ihr Bau erfordert 2 Monate und 
Chinesen essen die Vogelnester in Form von Saucen mit 
geschmacklose Gallerte bilden. Für den Handel werden 
eingeschlossen in 3 Qualitäten, von denen die Iste in 
Kuraug-Bolang in Java geben einen jährlichen Ertrag von 
Kilogramm, entsprechend 8,4 Millionen Nestern. 


Dschin-Dschen 

stammt von Sphaerococcus, 

Fucus und -Gracilaria liehe- 

noides-Ceylonmoos genannt, 

Gattung der Meeralgen. 


Diese Algen- Arten haben dieselben Eigenschaften und 
Bestandtheile der Chinesischen Gelatine und kommen im 
Indischen Meere auf Ceylon und Java in namenswerther 
Menge vor. 

Die Holländer nennen diese Substanz ebenfalls Agar- 
Agar. Die Märkte zu Macao und Canton in China bringen 
ganze Kisten dieser Substanz in den Hundel. 



I f.. 
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Indessen "wird sie ihres höheren Preises wegen immer mehr durch die besseren Sorten 
französischer Knochen- Gelatine verdrängt 

Gute Hansenblase giebt nur 0,5^0 Asche, die beste liefert der Stör, Osseter, 
Sterlet und Sewjruga, der Hausen liefert geringere Sorte. Russland liefert am meisten 
(Astrachan), nämlich jährlich bis 100 000 Kilogr. für den Handel. 

Die Nord- Amerikanische Hausenblase opalisirt nicht, ist gelblich oder bräunlich, 
riecht und schmeckt unangenehm und hinterlässt beim Lösen viel Eückstand. 

Natürliche Hausenblase oder Thier-Gelatinen, werden von Pfianzen*Gelatinen dadurch 
ontersi-hieden, dass die liösung der beiden ersteren durch Gerbsäure gefällt wird, was 
bei Pflanzen-'Gelatinen nicht der Fall ist. 



Gelatine kommt im Handel vor in farblosen, glasartig durchsichtigen, leicht zer- 
brechlichen Platten, die zu Bündeln vereinigt sind, auch werden sie röthlich gefärbt. 
Sie dient zur Bereitung von Sülzen, Gel^s und anderen gelatinösen Speisen. 



Die Verwendung der Colle franche ist dieselbe wie die der gewöhnlichen Gela- 
tine. Sie wird sowohl im Haushalte als auch in der Technik als Klär- und Verdickungs- 
mittel vielfach benutzt. 

Die Ichthyocolle frangaise dient in Frankreich als Surrogat für Hausenblase 
und wird zur Bereitung von gelatinösen Speisen, mehrfach jedoch in der Technik zum 
Klaren angewandt 



Agar-Agar, welches auf Ceylon, den Molukken und Sunda-Inseln als Nahrungs- 
mittel, in China zum Leimen des Papiers benutzt wird, wird in grossen Mengen nach 
Europa eingeführt und dient als Ersatz für animalische Gelatine. Eine Gallert mit 
Va^/o chinesischer Gelatine bereitet ist consistenter als mit 4^0 französischer bereitet, 
ausserdem hält sie sich länger consistent und erträgt eine Wärme von 30 — 50® C. ohne 
sich zu verflüssigen. 

nutzt und aucii m Europa eingeführt. Nacii einigen Naturforschern soUen die 
und auch an den Küsten der Inseln des japanesischen Reiches vorkommen, namentlich 
viel vorkommt, — von der Salangane gefressen und zur Bereitung ihres Nestes benutzt 
einige Zeit in ihrem Magen weichen , worauf sie den zur Gelatine gewordenen Stoff 

drüsen der Schwalbe, namentlich die glandulae subungualis zur Zeit des Nestbaues zu 
zähen Schleim absondern, der sich in grosser Menge vor den Ausführungsräumen dieser 
aus dem Schnabel der Schwalbe hervorspinnen kann. An der Luft trocknet dieser 
Hirundo oder Collocalia esculenta baut ihr Nest ausschliesslich aus Speichel, Collocalia 
hinein. Die Nester findet man in feuchten und tiefen Hohlen oder an schroffen Felsen; 
Sie sind jung weißs, werden aber mit der Zeit schwärzlich und mit Federn und Aus- 
sie werden 2 mal jährlich gesammelt, bevor noch Eier hineingelegt worden sind. Die 
Gewürzen vermischt zu Fleischspeisen und Hühnersuppen, in der sie aufgeweicht eine 
sie vorher getroknet, ohne sie der Sonne auszusetzen, dann in Blechbüchsen zu 185 Pfund 
Canton das Pfund 70 fl., die 2te 55 fl. und die 3te 30 fl. kosten. Die Höhlen von 
40,000 fl., ausserdem liefert Gua beliebte Nester. Die Gesammteinfuhr beträgt, jährl. 84,000 

Die Japanesen bereiten aus diesen Algen eine künstliche Schwalbennester-Sub- 
stanz in Form von Nudeln, die den natürlichen Nestern der Salanganschwalbe täu- 
schend ähnlich schmecken und unter dem angeführten Namen auf Märkten feilgeboteü 
werden. 

Die Salanganschwalbe soll ihre Nester zum Theil aus Agar-Agar, zum Theile 
aus diesen Meeralgen bauen. 

Die Algen, namentlich Sphaerococcus cartilagineus werden gepulvert zu einer 
dicken Gallerte gekocht und dann in langen Fäden nach Art der Nudeln ausgegossen. 
In dieser Form wenlen sie unter dem Namen «Dschinschen» in den Handel gebracht. 
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Protemhaltige animalische Nahrungsmittel 



Eier 

bestehen aas: 

a) Schalen, 

b) Eier-Eiweiss, 

c) Eigelb oder Eidotter. 



Eiweiss coaguh'rt bei 60 bis 
7.0° C. 

Eigelb coagulirt dagegen bei 
' 70—80*' C. 

Die Eierschalen bestehen 
aus: 

Calciumcarbonat 89—97^0 
Magnesiumcarbo- 

nat .... 0^ 2 » 
Calcium- und Ma- 
gne8inmphosphat0,5— 5 » 
Organ. Stoffe. . 2—5» 



a) Hühnereiweiss 

Cl44Hl2tNlsSl044. 



85,76 






CG 



OQ 



Bei 



o o 
«» ••• 

•3.2 



N 



0,59 



12,671 0,25 

Bas Fett besteht aus Stea- 
rin und Palmitin. 

Lehmann hat 0,57o Zucker 

in der Trockensubstanz des 

Eiweisses gefunden. 

b) HUhnereigelb. 
50,82,16,24;31,75i 0,13 j 1,09 

c) Elweissasche In 100 Theilen. 

Beinasche .... 4,61 

Kali 31,41 

Natron 31,57 



Kuhmilch 

(specifisches Gewicht 
= 1,0317). 

Das Mikroskop zeigt die 
Milch dicht gefüllt mit klei- 
nen, kugeligen Eörperchen, 
den Milch- oder Butterkör- 
perchen, die in derselben 
suspendirt sind und ihr die 
emulsive Beschaffenheit er- 
theilen. Sie haben einen 
Durchmesser von 0,0016 bis 
0,01 mm und da die grössten 
von ihnen beim Stehen am 
leichtesten und ehesten auf- 
steigen und die Rahmschicht 
vorzugsweise bilden, so do- 
cumentirt ihr reichliches 
Vorhandensein die ganze 
Milch. Kormale frische 
Milch zeigt die amphotere 
Beaction. 



Kalk 
Magnesia . . 
Eisenoxyd . . 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure . 
Kieselsäure . , 



2,79 
2,79 
0,57 
4,41 
2,12 
1,06 



Chlor 28,82 



Das Eigelb besteht aus: 

Wasser 51,8 

Yitellin (ist Gemenge 

von Albumin und 

Casein) . . . .15,8 
NucleXn (ist dem Vi- 

tellin ähnlich) . . 1,5 
Palmitin, Stearin,^ 

Olei'n .... 
Cholesterin . . . 
Glycerinphosphor- 

säure 

(C3H:(0H)20P0,0H)2) . 

Lecithin . . 
Cerebrin . . 



Farbstoffe 
Salze . . 



i 



e) Eigelb 

Eeinasche • 
Kali . . . 
Natron . . 
Kalk . . . 
Magnesia . 
Eisenoxyd . 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Kieselsäure 
Chlor . . 



i 2^,03 



U 
O 



0,4 



1,2 
7,2 
0,3 
0,5 
1,0 



Asche. 



2,91 
9,29 
5,87 

13,04 
2,13 
1,65 

65,46 

0,86 
1,85 



In Fäulniss befindliche Eier entbinden reic blich Schwefel- 
wasserstoff, daher der übele Geruch derselben. 



Bestandtheile der Milch. 

a) 3—10 Volum, «/o Kohlensäure, 
Sauer- und Stickstoff. 



b) Hauptbestandtheile nach 300 


Analysen. 


u 


a 


e 




• b 




^ 


'S 






M 9 

SS 





Minimum. 
80,32; 1,17 I 0,21 1 1,82 j 3,20 | 0,50 

Maximum. 
91,50; 7,40 I 5,04 | 7,09 | 5,67 j 0,87 

Mittel. 
87,41, 3,01 1 0,75 | 3,66 | 4,82 | 0,70 

Das Fett besteht aus: «Tristea- 
rin, Tripalmitin, Triolein, und ge- 
ringen Mengen von Glyceriden, der 
Butter-, Caprin- und Caprylsäure. 

Ausserdem sind in der Kuh- 
milch enthalten: 

a) Ziger, oder eine zweite Al- 
buminsubstanz, die durch Säuren 
allein nicht fällbar ist wie Casein^ 



Die Milch kann auf 
manche Weise verfälscht 
werden. 

1) Frische oder theil- 
weise abgerahmte Milch 
wird mit Wasser ver- 
setzt. 

2) Zusatz von Getrei- 
demehl, Stärke, Leim, 
Seifenwasser, Dextrin, 
Gummi, Zucker, Eiweiss, 
Eigelb, zerkleinertem 
Kidbshirn, Soda, Pota- 
sche, Borax salicylsau- 
res Natron. 

3) Krankheiten d. Milch. 

a) Milch von kranken 
besonders syphilitischen, 
Maul- u. Klauenseuche 
kranken Thieren wirkt 
ansteckend. In solcher 
Milch findet man grosse 
Mengen Vibrionen und 
Bacterien. 

b) Eine wässerige, 
rasch sauer werdende 
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Von cirilisirten Völkern werden gewöhnlich nur Tauhen-, Puter-, Fasanen-, 
Pfauen-, Hühner-, Enten-, Gänseeier als Nahrungsmittel benutzt , auf den Inseln und 
an Eüstengegenden werden auch Eier verschiedener Seevögel gegessen. Als besondere 
Delikatesse gelten die Eier der Kibitze. Die chemische Constitution der Vogeleier ist 
fast ganz gleich, was wohl begründet ist durch den Umstand , dass das Ei als ein 
Secretionsprodukt des Chylus und Blutes zu betrachten ist, welches bei allen Vögeln 
von gleicher Zusammensetzung ist. Das Eiweiss ist reich an Chlornatrium und Chlor- 
kalium, im Eigelb sind vorwiegend die Phosphate und die Glycerinphosphorsäure. Die 
Grösse des Eier-Consums lässt sich benrtheilen, wenn man erwägt, dass im Jahre 1866 
aus Frankreich für 42 Millionen Francs Eier ezportirt und nach England für 1,097,197 
Piund Sterling Eier (438*/4 Millionen) importirt worden. Nord-Italien exportirt jähr- 
lich für 10 Millionen Francs Eier (besonders Turin), dann producirt in Europa am 
meisten Ungarn Eier. Ein junges Huhn legt jährlich bei normaler Nahrung 160 Eier, 
nach 3 Jahren nimmt die Zahl jedoch um die Hälfte ab. Das Verderbniss der Eier 
soll nach Zimmermann durch Schimmelpilze und Spaltpilze (Schizomyceten) niederer 
Organismen, bedingt werden, die in neuester Zeit auch bei verschiedenen Krankheits- 
processen im menschlichen Organismus beobachtet worden sind. Auch werden die Eier 
mit Bacterien inficirt, was vorzugsweise schon im Eileiter vor sich geht. Zum längeren 
Aufbewahren von Eiern zum Transportiren derselben hat sich von allen Mitteln das 
Ueberziehen mit Wasserglas als bestes bewährt. Ein einfaches Mittel, Eier zu prüfen, 
ob sie alt oder bebrütet sind, besteht darin, sie in eine Lösung von 1 Tha Kochsalz in 
10 Th. Wasser zu legen, worin frische Eier untersinken, bebrütete und alte dagegen oben 
schwimmen, in Folga- eines Verlustes an Wasser bei alten Eiern. Auch ist es prac- 
tisch empfohlen worden, Eier für den Transport mit Olivenöl zu bestreichen. 

Eiertafeln. Der Inhalt zeschlagener Eier wird zum gleichmässigen Brei ver- 
mischt und diesen giesst man auf polirte, in einer Trockenstube aufgestellte Stahl- 
platten, über welchen ununterbrochen ein sanfter, stark erwärmter Luftstrom sich be- 
wegt. Nach dem vollständigen Trocknen werden die Tafeln in luftdicht verschlossenen 
Kisten verpackt. Beim Gebrauche lösen sich diese Eiertafeln schon in kaltem Wasser auf, 
lassen sich leicht zu Schaum schlagen und haben ganz den Geschmack der frischen Eier. 
In solcher getrockneten Gestalt lassen sich die Eier jahrelang unzersetzt aufbewahren. 

Die Iriänder und Eskinioa essen die Eier der Möyen and Alken, Meerschwalben, Eiderenten and meli- 
reren anderen Wald- nnd Sumpfrög«^. 

Keger, Kaffern nnd Hottentotten essen die Eier des Stransses. 

Neuholl&nder etisen die Eier des Kasuar. 

Sadamerikanische Indianer essen die Eier des Emu 
Die Bewohner Brasiliens (Indianer am Otinoco) essen di« Eier der Schildkröten. 



Nachweis der Verfälschungen jn der Milch. 

1) Wasser. Da jedes Wasser Sulfate gelöst ent- 
hält, dagegen Milch keine oder nur Spuren, so be- 
zeichnet ein Nachweis grösserer Mengen dieser Säure 
eine Verfälschung mit Wasser. 

2) Kalbsgehirn wird durch das Mikroscop er- 
kannt, oder durch den Nachweis grösserer Mengen 
Schwefel- und Phosphorsäure in der Asche der Milch. 

3) Stärke. Mehl. Die Milch wird erst durch 
Aufkochen vom Goagulum entfernt, dann zum Filtrate 
Jodlösung im Ueberschuss zugefügt — blaue Fär- 
bung beurkundet Stärke und Mehl. 

4) Dextrin und Gummi. Aus der Milch wird 
Caseln durch Essigsäure, Albumin nnd Zieger in der 
sauren Lösung durch Kochen gefällt. Das Filtrat 
auf 74 Vol yerdampft und mit starkem Alkohol ver- 
setzt, giebt eine käseartige Fällung von Dextrin und 
Gummi. 

5) Chondrin und Glutin. Milch wird in Essig- 
säure coagulirt. Das Coagulum mit gesättigter Koch^ 
Salzlösung geschüttelt, — löst sich das Coagulum 
theilweise dabei auf und giebt Ghlorwasser in dieser 
Lösung eine Fällung, so ist Knorpelleim, Chondrin, 
in der Milch. Tritt keine Lösung des Coagulums ein | 



Bestimmung der wichtigsten Be- 
standtlieile in der NMch. 

1) Nach Fr. Schulze werden 
1 — 2?<^°^ Milch in einer kleinen 
Platinschale genau gewogen, 
die Schale mit einer Pincette 
gefasst und über einer kleinen 
Spiritusflamme hin und her be- 
wegt, bis alles Wasser verdun- 
stet ist und der Rückstand sich 
gelblich gefärbt hat. Aus der 
Wägung erfahrt man leicht das 
Wasser aus dem Verluste, der 
Hückstand bezeichnet Trocken- 
substanz. 

2) In Marchand's Lactobu- 
tyrometer bringt man 10 CG 
neutrale Milch, dann 2 — 3 
Tropfen Natronlauge und bis 
zum 20sten Theilstriche E 
10 CC Aether. Es wird anhal- 
tend geschüttelt und einige 
Zeit stehen gelassen. Darauf 
werden 10 CC Alkohol (90 bis 
957o Tr.) zugesetzt, geschüt- 




auch nicht durch Kochen allein 
Albumin, yiohl aber fällbar 
Zusatz von SLuren dnrcli 
Kochen. 

b) U&rn3toff ist zu-ntilen be- 
merkt YTordeu. 

;) A. W, Blyth beschreibt neuer- 
dingj 2 Alkaloide, die er in der 
Mich gefuudeu hat. 

l>Gala-ktin !,?>/„ dessen 
Bleiäilz: PbiOjCi.U.aX.Uu. 

3) Lactochrom, dessen Queck- 
sUbersalz: HgOCU.iIiO,. 

d) Ausserdem hat er zwei neue 
Kupferoivd re-Iucirende Körper in 
der Milch «efiindea: 1) CHjOs 
und 2) CiHjÜi, vrakrächeiniich 
Zersetzunjäproducte der Gljoo- 
' " aus dem Futter. 

Asche der Milch nach R. Weber und 



ICaU . . . 

kulk . '. '. 
Magnesia . . 
Fiiseuoxyd . 
Phosphoraiure 
Schwefelsaure 
Chlor . . . 



Is 



37,03 33,25 

8,00-11,18: 

17,81 27,5; 

i,ej: i,io; 

0,33, 0,76l 

27,ot;2a,i3! 



24,l>7 

9,70 
22,00 
3,05 
0,53 

28,45 

— ; — , 0,30 

9,87 16,96 U,2d 



in Fänlniss Qbeige- 

hende Milch rührt von. 

schlechterFütterungher. 

Die fadenzie- 

nde, schleimige 

Ich wird bedingt 

durch zu hohen Geblüt 

Stickstoffsubstanz, 

ine schleimige G&h- 

ronj bewirkt Nach A. 

Muller soll eine sclilei- 

Milch auftr^'ten bei 

Fütterung mit der Pflun- 

:: Pinguicula. 

d) Die rothe Milch 
entsteht durch starken 
Blutandrang zum Euter, 
wodurch Entzündung be- 
wirkt wird, so dass das 
Blut durchschwitzt and 

die Milch gelangt. 

e) Die blaue Milch 
eine viel verbreitete 
Krankheit, beruht auf 
Bildung von Anilinfirb- 
Btoffen durch Zersetzung 
Aes Casetn und Albumin, 
bewirkt durck den Pilz: 
.LByssus.. 



RtÜHii, Sahne, Obers, 
spec. Gew. «1,004-1,023 
ze^t die ampnotere Be- 
action. 



Saure Milch 

wird aus ganzer und abge- 
rahmter Milch gewonnen. 



n Mittel nach 36 Analysen. 



22,83! 2,20 1 8,17 


0,74 


0,14 


Maximom 
fif,73 , 7,40 ' 70,?0 


4,57 


3,19 


Mittel 
66,41 1 3,70 ! 25,72 


3,51 


0,63 



Wenn Milch lingere Zeit, be- 
sonders bei höheren Temperatur- 
graden (20—30" C) der Kühe ilber- 
lasBon wird, so geht der Älilcli- 
zucker in Milch&^ure über, welche 
das Casetn gerin neu macht. In 
der »aureu Milch ist also das Ca- 
seVn geronnen und an Stelle von 
Milchzucker Milchsäure enthalten. 



Die Sahne kann ver- 
fälscht sein mit Emul- 
siunen aus Oel (Banf- 
samen), Hiweiss, Eigelb, 
Dextrin, Gummi, Ge- 
treidemehlen u. Stärke. 



1) Wunle saure Milch 
in metallenen Gpfikssen 
auf bewiilirt, su kann sie 
gelost enthalten: Blei, 
Kupfer, Arsen, Zinn, 

2) Aus giftiger Glasur 
der Gefisse kann sie 
aufnehmen: Arsen und 
Blei 
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durch Kochsalz, so wird das Filtrat von dem Gaset n- 
Coagalum gekocht, um Albumin zu entfernen. Giebt 
das neue Filtrat nun mit Quecksilberchlorid und mit 
Gerbsäure Fällungen, so ist Knochenleim (Glutin) 
zugegen. 

6) Salicylsanres Natron. Milch wird mit 
Schwefelsäure angesäuert erwärmt und vom gebildeten 
Coagulum entfernt. Das Filtrat mit Aether ge- 
schüttelt, der Aether abgeg«>ssen. Letzterer giebt nun 
mit Eisenchlorid die rothviolette Färbung. 

7) Kohlensaure Alkalien. Auf Zusatz von 
Säuren zur Milch durch Entwickelung von Kohlen- 
säure zu erkennen. 

8) Borax. Wird Milch auf Zusatz von Salzsäure 
mit Curcumapapier geprüft und letzteres wird dabei 
gebräunt, so in Borax zugegen. 

9) Andere mineralische Beimengung werden in der 
Asche der Milch gefunden, die bei normaler Milch 
nicht über 0,75 7o betragen darf. 

Bemerkung. Es muss hier ausdrücklich darauf 
aufmerksam gemacht werden^ dass Milch die Jod- 
reaction auf Stärke verhindert. Aus diesem Grunde 
ist es nothwendig, bei Verfälschungen der Milch mit 
Weizenmehl oder Stärke, die Milch erst durch Auf- 
kochen zu coaguliren und in dem Filtrat die Jod- 
reaction vorzunehmen. 

Nach dem Genüsse von Milch, die salicyl saures 
Natron od. Salicylsäure enthält, lässt sich in dem 
Harne die Salicylsäure direct durch Zusatz von Eisen- 
chlorid nachweisen, an der roth-violetten Färbung, 
die dadurch bewirkt wird. 



telt und bis auf 40^ G erwärmt, 
wobei sich das Fett in Aether 
gelöst als flüssige Oelschicht 
über der Flüssigkeit ansam- 
melt. Aus der Höhe der Oel- 
schicht^ die in ^/io GG an der 
calibrirten Glasröhre abzulesen 
ist, berechnet man den Fett- 
gehalt nach Tab. 5 im Anhan- 
ge (B. ToUens u. Fr. Schmidt) . 

3) Die vom Fett getrennte 
Flüssigkeit enthält geronnenes 
Casein, welches auf dem Filter 
zurückbleibt, mit Aether ge- 
waschen und gewogen wird. 
Das vom GaseVn befreite Fil- 
trat wird gekocht, wobei Al- 
bumin coagulirt herausfallt. Es 
wird getrocknet und gewogen. 

4) Im Filtrate wird Milch- 
zucker durch Fehling'sche 
Kupferlösung quantitativ be- 
stimmt 

5) Die Salze werden in einer 
besun^leren Portion in der 
Asche der Milch^ wie es im 
Anfange angegeben ist, — be- 
stimmt. 

6) Milchalbumin wird beim 
Erhitzen auf 70® G ausgeschie- 
den, Gasein dagegen geht bei 
130—^50° G in zugeschmol- 
zenen Röhren erhitzt in den 
geronnenen Zustand über. 



Da die Fettkügelchen specifisch leichter sind als das Serum der Milch, so steigen 
besonders die grösseren Fettkügelchen, welche durch Flächenanziehung nicht so viel 
GaseYn, Milchzucker und Salze an ihrer Oberfläche zu verdichten vermögen , als die 
kleineren nach längerem Stehen nach oben und verdichten sich. Aus diesem Grunde 
enthält der Kahm stets: GaseKn, Albumin, Milchzucker und Salze; die abgerahmte 
Milch dagegen nur wenig grössere Fettkügelchen , aber das meiste Gaseln, Albumin, 
Milchzucker und Salze. Eine vollständige Entfettung der Milch durch Abrahmung 
kann nicht stattfinden. In neuester Zeit wird durch <üe Oentrifuge von Lehfeldt Milch 
durch Gentrifugalkraft entrahmt. Nach W. Fleischmann werden bei 15*^ G aus 100 
Kilo frischer Milch 19,0 Kilo Bahm gewonnen. Die am häufigsten vorkommenden Zu- 
sätze, als Eiweiss und Eigelb, fallen beim Kochen schon bei 70 — 80^ G heraus, wäh- 
rend Gasein erst bei 130^ gerinnt. 



Die Milch wird am zweckmässigsten verdampft und eingeäschert. Die Asche 
mittelst Salzsäure gelöst. Giebt Schwefelwasserstoff in dieser Lösung einen gelben 
Niederschlag, der sich in Schwefelammon löst, so kann Arsen vorhanden sein, welches 
weiter im Marsh'schen Apparate zu prüfen ist. Giebt Schwefelsäure eine weisse 
Fällung, die durch Schwefelammon schwarz wird, so ist Blei zugegen. Giebt Ammoniak 
eine lasurblaue Färbung und gelbes Blutlaugensalz einen rothbraunen Niederschlag, so 
ist Kupfer zugegen. Kleine Mengen Zink sind unschädlich. Giebt Aetzkali in der 
salzsauren Lösung eine weisse Fällung und Schwefelammon ebenfalls eine solche, so 
ist Zink zugegen. 



a r k t k n t r 1 e 
der Milch. 

Fig. 18. 



QaeTenne'sche Senkwaage. 



Daza dient allgemein die Quevenne'sche Waage 
und das Lactobutyrometer von Marchanrt, welche fei 
gleichzeitiger Sestiminung des specifischen Gewichts 
auch der abgerahmten Milch ein Mittel zur Prüfung 
derselben an die Hand geben. Mittelst der Quevenne- 
schen Waage (sie ist ein Aräometer) kann beim Ein- 
tauchen in die Milch das specitiscbe Gewicht direct 
abgelesen werden. Ea befinden sich der Kflrze wegen 
an der Spindel nur die zwei letzten Zahlen hinter dem 
Komma ; so bedeutet 29 ein specifisches Gewicht von 
l,02it, die Zahl 30 ein specifisches Gewicht von I,03O. 
Ist z. B. das Bpecifischa Gewicht für ganze Milch 
(rechte Seite der Spindel) von 29—34 {also 1,029— 
— 1,034) 80 ist die Milch als normal anzunehmen, tallt 
das specißsche Gewicht in die Grenzen 2(i— 29 (also 
1,026-1,029), so ist die Milch mit 10°/, Wasaer rer- 
mischt ; befindet sich das specißeche Gewicht zwischen 
23 und 26 (also 1,023—1.026) , so enthält die Milch 
20°/o Wasser. Bekanntlich ändert sich aber das spe~ 
cifische Gewicht der Milch mit der Temperatur. Ans 
diesen Grunde muss zugleich auch die Temperatur der 
Milch bestimmt werden. C. Müller bestimmt das speci- 
flsche Gewicht bei 15" C und reducirt die Ober oder 
unter 15° C ermittelten Zahlen auf 16' C nach den 
beiden von ihm im Anhange gegebenen BilfBtabellen 
3 tind 4 für ganze und abgerahmte Milch. (Siehe 
Fig. 13.) Würde z. B. eine MUch von 20" C Tempe- 
ratur 30 Grade der Milchprobe zeigen, d.~ h. ein spe- 
cifisches Gewicht von 1,030 haben, so würde das spe- 
ctflsche Gewicht, auf 15° C reducirt, nach der Tabelle 
31,2° oder 1,0312 specifisches Gewicht sein. 



spec. Gew. = 1,027 — 1, 
besitzt schwach alkalische 
Reaction. 

Die Milchkügelclien haben 

einen Durchmesser von 

0,001—0,02 Milim. 



Im 


Mitte 


von 190 


llnalytan. 


1 


J 


! 1 


X 


1 


Mlnlmun, | 
eS,69i 0,18| 0,S9 1,74 


4,11 


0,14 


Masimnm 

90,90| 1,90| 2,3Q 7,60 


9,80 


1,78 


87,09 


itte 
0,63 


1,81 '6,90 


6,04 


0,49 



In 100 Thellen Atcha (nach 
tO Analy*«»). 

Reinascha in 100 Tro- 
ckensubstanz . . . 4,80 

Kali 80,78 

Natron 9,16 

Kalk 16,64 

Magnesia 2,16 

Eisenoiyd 0,25 

PhoBphorsJlure .... 22,74 
Schwefelsäure .... 1,69 
Chlor 18,88 
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Durch AbnhmGD nimmt die Milch ein höheres 
specifischas Gewicht an, indem die Bpedfiach leichteren 

Fettthoüe entfernt werden. Im Mittel ist du apeci- 
fisr.he Gewicht för bl»ue, d. h. abgerfthmte Milch 
1,0326—1,037. Daher liegen die ReinLeitagrade für 
abgerahmte Milch niedriger als fftr ganze Milch. 
Zeigt sicli das specifische Gewicht der zu antersuchen- 
den Milch zwischen 29—33, also ],02B— 1,033, bo be- 
deutet das für ganze Milch Reinheit, fQr abgerahmte 
dagejfen ein Zusatz von lO^/o Wasser und wenn das 
specifische Gewicht zwischen 26 — 29 f^Ut, ^ einen 
Zusatz TOD 20 "/o Wasser zur blauen Milch. Hieraus 
eraielit man, dass durch Zusatz von Wasser al^e- 
rahmte Milch auf das specifische Gewicht der ganzen 
Milch gebracht werden kann. Hier reicht also die 
Bestimmiuig des specifischen Gewichts allein nicht aus, 
sondern es muss zugleich eine Pettbestimmnng im 
LactobutfTometer tos Marchand, gemacht werden. 
Nach den Tabellen Ton B. Teilens und Fr. Schmidt 
kJiDnen die in den abgeschiedenen und abgelesenen 
'/io Cub. Ctm. Aetherfettlösung enthaltenen Fettpm- 
cente (in 100 CC. Milch direct abgelesen werden. 
(Siebe Fig. 14 und Tabelle 5 im Anbange). 



Ffl« 


Mileh- 


0,25 

2,27 
0,79 


3,09 
G,05 
4,77 



Laktobntfrometer 



Bemerkung. Die Milch der Carninoren ( Katzen- Honde) ist bedeutend gehalt- 
reicher besonder« an SückstufT-Sabstanz, als die der Herbivoren; ebenso ist die Be- 
schafTenheit der Milch ersterer mehr abhängig von der J^uhrong als die der ßerbiroren. 
Besonders hat die Xabrung Einfluss auf die Bildung des Fettes in der Milch; denn die 
bei Ziegen gemachten Erfahrungen zeigten, dass durch vermehrte Zufuhr von Fett in 
der Nahrung, die abgesonderte Milch bedeutend fettreicher wurde. 



Franenmilch nnlerscheidet sich von Enhmilch: 1) durch einen hohem Gehalt an 
AlbomJn im Verhältniss zum Caseln, 2) durch einen hohem Gehalt an Milch?ucker, 
der ihr einen sQsslichen Geschmack ertheilt, 3) darch grossere Fettkitgelchen, 1,001— 
— 0,02*>™, 4) dadurch, dass das Caseln nach Biedert durch die Magenaäure in leinen 
Gerinnseln, fernen Flocken, das Casein der Knhmikh dagegen m grossen Flocken ge- 
eilt wird. Die Franenmilcb ist am ähnlichsten der Eselsmüch, so dass eine Mischung 
von gleichen Theilen Esels- und Knhmilcli fast der Frauenmilch gleichkommt. Franen- 
milch l&aat sich auch nach Pettenkofer ersetzen durch eme Mischung von 800 CC 
guter fetter Koimilcb 200 CC Wasser und 70—90 «'«^ Milch- oder Rohrzucker. 

Die Absonderung der Milch bei den Frauen kann eine ganz verschiedene sein, 
denn während nach der ersten Geburt zuweilen nur sehr wenig Milch abgesondert 
wird, eo dass kaum ein Säugling gestillt werden kann, hat in anderen Fällen Lampe- 
rigre gefunden, dass eine 2öj&hrige Amme mit 2 Sänglingen täglich 2,144 Kilogramm 
Hilch Asonderte. 



PkliB. VahmD^ 



34 



Ziegenmilch 

spec. Gew.=l,0281— 1,0848. 



In 1 Liter Frauenmifch würden enthalten sein in Grammen. 



Schafsmilch 

spec. Gew. = 1,034—1,041. 



Kameel-y Lamamilch 

spec. Gewicht ss 1,085. 



Stutenmilch 

spec. Gewicht = 1,032. 



Eselsmilch 

spec. Gew.= 1,033—1,039. 



Schweinemilch 

spec. Gew. = 1 ,029—1 ,038. 



1,68 
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0,458 


0,832 


0,108 


0,012 


11,37 


0,094 



O 



0,919 





Im Mittel von 


1 70 Analysen. 






Wasser 


Gasein 


Albumin 


Fett 


Hiloli- 
XQcker 


Minimum . . 


82,25 


2,43 


0,79 


2,47 


3,72 


Maximum . 


89,36 


3,65 


1,60 


9,38 


5,72 


Mittel .... 


86,91 


2,87 


1,19 


4,09 


4,45 



Salxe 

0,35 
1,36 
0,86 



Im Mittel von 16 Analysen. 

Wasser 81,61 

Case!n 1,09 

Albumin 4,42 

Fett 6,95 

Milchzucker . . . 4,86 

Salze 0,73 

Im Mittel von 5 Analysen. 

Wasser 86,94 

Gasein 3,00 

Albumin 0,90 

Fett 3,10 

Milchzucker . . . 5,65 

Salze 0,70 

Im Mittel von 27 Analysen. 

Wasser 90,71 

Caseln 1,24 

Albumin . ^ . . . 0,75 

Fett 1,17 

Milchzucker . . . 5,70 
Salze 0,37 

Im Mittel von 17 Analysen. 

Wasser 90,04 

Caseln 0,60 

Albumin 1,55 

Fett 1,39 

Milchzucker . . . 6,25 
Salze 0,71 

Im Mittel von 9 Analysen. 

Wasser 84,04 

Gasel'n -f- Albumin . 7,23 

Fett 4,55 

Milchzucker . . . 3,13 
Salze 1,05 



Asche der Schaf smilch. 

Kali 21,84 

Natron 3,78 

Kalk 29,80 

Magnesia .... 0,11 

Eisenoxyd . . • . 1,08 

Phosphorsäure . . 35,79 

Schwefelsäure . . , i,62 

Chlor 7,54 



Asche der Kameelmflch. 



Kali . . 
Natron . 
Kalk . . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Chlor . . . 



18,57 

3,54 

27,02 

4,77 

80,24 

3,63 

14,14 



Asche nicht bekannt. 



Asche nicht bekannt. 



Asche der Scbweinemilch. 

Kali 6,22 

Natron 6,73 

Kalk 39,22 

Magnesia .... 1,77 
Eisenoxyd .... 0,87 
Phosphorsäure . .' 37,21 
Schwefelsäure . . . 1,28 
Chlor 9,82 
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In ähnlicher Weise wie Kuhmilch und Milch anderer Thiere Krankheiten aus- 
gesetzt ist, kann auch Frauenmilch in abnormer Qualität auftreten und bei den Säug- 
lingen oft schver zu bestimmende Krankheitsformen hervorrufen. Man hat sogar die 
Erfahrung gemacht, dass das Temperament der Ammen auf den Säugling häufig 
übertragen worden ist, was doch jedenfalls durch die Milch bedingt wird, daher bei 
der Wahl der Ammen die grösste Vorsicht zu empfehlen ist. 



2äegenmi]ch unterscheidet sich von Kuhmilch durch grösseren Fettgehalt und 
ist daher auch dichter ; sie ist ausserdem gelblich geförbt und hat einen spec. Ge- 
schmack. Im Mittel wird 1 Liter täglich abgesondert. Mit dem Fettgehalt der Milch 
nimmt proportional der Kalkgehalt ab. Zwischen Phosphorsäure-Gehalt und Stickstoff- 
Substanz ist nach 21 Untersuchungen von W. Mayer das Verhältniss nachgewiesen, 
dass auf 1 Theil Phosphorsäure 1,92 Theile Stickstoff in der Milch zu finden sind, 
fast dasselbe Verhältniss, wie es auch bei den Gerealien nachgewiesen worden ist. Im 
Haushalte wird Ziegenmilch häufig im geronnenen 'Zustande als beliebte Speise be- 
Dutzt« auch wendet man sie häufig als Frühlingskur bei verschiedenen Lungenkrank- 
heiten an. 
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Der Ziegenmilch am nächsten steht die Schafsmilch, doch ist sie viel fettreicher 
als «rstere. In Gebirgs- und Steppengegenden dient sie als Nahrungsmittel. In den 
Steppen Mittel-Asiens, wo zahllose Schafe weiden, wird aus Schafmilch, indem sie mit 
Hirsenmehl gemischt und getrocknet wird, eine Art Käse zubereitet, die ausserordent- 
lich hart wird. Der berühmte Roquefort-Käse wird aus der Milch des Larzai- Schafes 
in j^irgnkreich zubereitet. 

Diese beiden Milchsorten, obgleich noch wenig untersucht, nähern sich mehr 
der Kuhmilch. Kameelmilch ist zu zähe und schleimig. Die Lamamilch wird bei den 
Peruanern genossen. Aus der Kameelmilch bereiten sich die Steppenvölker Mittel- 
Asiens «me Art Käse, ähnlich dem Schafskäse (Kirgisen, Buchharen, Chivinser, Tad- 
schiken). Wo viele Heerden von Kameelen in den Steppen Asiens vorkommen , wird 
auok Kumys aus Kameelmilch zubereitet. 

Von sämmtlichen gebräuchlichen Milchsorten sind diese nur vereinzelt und am 
wenigsten eingehend untersucht worden. Dasselbe lässt sich auch von der Rennthier- 
milch sagen. 

Stutenmilch reagirt akalisch, ist die wasserreichste Milch, enthält nur wenig 
Feit und Stickstoffeubstanz. Sie kann mehrere Tage stehen, ohne zu gerinnen. Die 
Stutenmilch wird in grossen Quantitäten benutzt zur Bereitung von Kumys (Milcbr 
Branntwein) sowohl bei den asiatischen als auch bei den afrikanischen Steppenvölkern. 

Das Speciiische der Stutenmilch ist bedingt durch .die Beschaffenheit der Nah- 
rung, was sich ganz besonders von Steppenthieren sagen lässt, die sich vielfach von 
Kräutern, and Wurzeln verschiedenster Art nähren. 

Eselsmileh steht der Frauenmilch bezüglich des Nährwerthes am nächsten und 
sie wird In Frankreich ganz allgemein als Ersatz der Frauenmilch zur Nahrung der 
Kinder benutzt. Ausserdem zeichnet sich Eselsmilch dadurch aus, dass sie die klein- 
sten Milchkörperchen besitzt. 

Eselsmilch wird ebenfaUs häufig zu Sanitätszwecken bei Lungenleidenden mit 
Erfolg benutzt. 

Schweinemilch ist von rein weisser Farbe, ^cklich, fadenziehend; sie ist sehr 
gehaltreich, und zeichnet sich durch hohen Gehalt an Stickstoff- Substanzen gegenüber 
dem Fett und Milchzucker aus. 

Schweinemilch kann auch von Menschen ohne üble Erfolge genossen werden. 

lieber den therapeutischen Werth der Schweinemilch ist bis zur Jetztzeit nichts 
Bestimmtes festgestellt woiden abgleich in verschiedenen Kliniken in dieser Richtung- 
interessante Versuche gemacht worden sind. Hunde- und Katzenmilch sind noch gehalt- 
reicher als Schweinemilch. Eine 17,5 Kilo schwere Hündin sonderte zu Anfange der 
Lactation (14 Tage lang) 192 Grm. täglich ab, steigend bis zu 382 Grm. und von da 
ab wieder fallend. 

3* 
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Milch des Kuh- oder 
Milchbaumes. 

von 

Galactodendron utile H. 

auch genannt 

Palo de Vaca oder Arboe 

de Leche Fam. Ürticeen. 



Wasser 
57,30/0 



Casein + AI- 

bumin 

0,47o 



Nach Heiniz. 

Fett 

5,8Vo 



Zucker + 

Gummi 

4,770 



Asche 
0,40/0 



Auch soll sie Buttersäure, Kleber, Dextrin^ Galactin Q. 

Fibrin enthalten. 
Nach Boussingault. 



Wasser 
58,0«/o 



Casein + Al- 
bumin 
1.770 



Fett + Wachs 
35,270 



Zucker + 1*0«!,«. 

Gummi ^^^^^ 

4,67o i 0,57a 



Condensirte Milch. 

Abgerahmte Milch imVacuo 
bis zur Honigdicke einge- 
dampft mit 20—75?™» Rohr- 
zucker auf ein Liter ur- 
sprünglicher Milch yer- 
mischt, in Blechbüchsen ge- 
füllt, bei 100° C erwärmt, 
und dann luftdicht zuge- 
löthet in den Handel ge- 
bracht. 



Im Mittel von 40 Analysen. 

a) Mit Zusatz von Rohrzucker. 



Minimum . . . . 
Maicimum .... 
Mittel 





^s • 
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1-^ 
"II 





M 
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12,43 


7,79 


8,84 


10,60 


21,11 


35,66 


30,30 


20,50 


18,35 


40,48 


25,68 


12,32 


10,98 


16,29 


22,18 



s 
S 

1,50 
3,87 
2,61 



b) Ohne Zusatz von Zucker nach 10 Analysen 

(W. Fleischmann). 

Mittel I 48,59 i 17,81 | 15,67 1 15,40 | | 2,63 

Das Präparat von Cham besteht aus: 
Mittel j 27,8 | 870 | 9,26 | 52,69 | | 2,25 



Milchwein oder Kumys, 

specifisches Gewicht 
=^ 1,0057—1,0170. 



a) Aus Stutenmilch im Mittel von 10 Analysen nach 

L. Eoenig. 



Waaser 


Alkohol 


Milch- 
flüare 


Zucker 


Casein 


Fett 


Asohe 


Eohlen- 
sftnre 








Minimum 




- 




82,29 


0,38 


0,19 


1,95 1,12 
Maximum 


0,16 


0,34 


0,18 


91,51 


3,62 : 


2,92 


8,95 4,41 
Mittel 


2,05 


5,74 


1,99 


87,88 


1,59 


1,06 


3,76 


2,83 


0,94 


1,07 


0)88 



b) Aus Stutenmilch nach Fleischmann. 

Mittel 

91,53 I 1,85 i 1,01 i 1,26 | 1,91 j 1,27 | 0,44 | 1,03 . 

Der Kumys aus Stutenmilch hat einen picanten, wi- 
derlichen Geruch, den französische Chemiker der Anwe- 
senheit von peptonartigen Substanzen und auch der Hip- 
pursäure zuschreiben. In 2 Proben wurden 9,727« und 
9,587o Glycerin, ausserdem auch Mannit nachgewiesen. 



c) Kumys aus Kuhmilch. 



Wasser 



Alkohol 


Milch- 
säure 


Zucker 


Casein 


Fett 


Asche 



Kohles- 
sture 



Mittel 
88,93 I 2,65 1 0,79 , 3,11 | 2,03 | 0,85 | 0,44 1 1,03 

In mehreren Proben wurden ausserdem 0,1667« ^^F" 
cerin gefunden. 
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Diese Milch wird aus einem Baume, dem Milch- oder Kuhbaume gewonnen^ 
der in den nördlichen Cordilleren von S. Amerika in den Gebirgen von Cariaco und 
längs der Kflste von Venezuela ganze Wälder bildet. Der Baum hat wallnussartige 
einsamige Früchte, mit wechselständigen, länglichen, bis 80 Centim. langen, glänzenden 
Blättern und einhäusigen Blüthen. Durch Einsehneiden in den Stamm fliesst, ähnlich 
wie es bei der Birke der Fall ist, eine weißse, wohlschmeckende, nahrhafte Milh 
heraus, welche von den Eingeborenen genossen und auch zur Bereitung verschiedener 
gährender Getränke benutzt wird. Die Milch ist etwas klebrig, schmeckt aber ano-e* 
nehm und ist auch von angenehmen Geruch; sie reagirt schwach sauer, was vom Schalte lin 
Bnttersäure herrührt und bildet beim Kochen an der Oberfläche eine düun? Haut, 
unter der sich eine oelige Flüssigkeit abscheidet, was auch beim längerem Stehen geschieht. 

In Gegenden, wo viel Milch producirt^ wird ist die condensirte Milch ein loh- 
nenswerthes Fabrikat, wie z. B. in der Schweiz, in Holland, Holstein, England, auch 
in Amerika wird sie jetzt in grossen Mengen fabricirt. Ist das Produkt gut, wenn es 
also 2a®/o Wasser enthält, so würden 3 Theile Wasser erforderlich sein zu 1 Theile 
condensirter Milch, um eine Emulsion zu erhalten , die der Milch fast gleichkommt. 
Die condensirter Milch eignet sich besonders für Seereisen, für Armeen im Kriege. Zur 
Beurtbeilung einer richtigen condensirten Milch rauss sich das Verhältniss von 100 Th, 
Stickstoff-Substanz zu 100—110 Th. Fett in derselben ergeben, wie es bei der reinen 
normalen Milch der Fall ist. 

Die Mongolen und Lappländer kochen die im Sommer von Rennthieren gowon- 
neue Milch, füllen damit Kennthierblasen und bewahren sie als Vorrath für den 
Winter auf; auch lassen sie die Milch in Stücken zu Eis gefrieren. In Sybirien lässt 
man die Müch an Stöcken zu dicken Eiskrusten gefrieren, in welchem Zustande sie 
Ton den Händlern zum Verkaufe herumgetragen wird. 



Der Kumys, Milchwein oder Milchbränntwein wird fast bei allen asiatischen und 
afrikanischen Hirten- und Steppenvölker aus Stutenmilch zubereitet; bei den asiatischen 
auch aus Kameelmilch und dient bei ihnen in d^r heissen Zeit als kühlendes, er- 
frischendes und stärkendes Getränk, obgleich guter Kumys aus Stutenmilch nach dem 
Genüsse von 2 Flaschen einen vollständigen Champagner -Rausch hervorbringt. In den 
französischen Besitzungen Africas wird Kumys nach Angabe der französischen Phar- 
macopoe bereitet, dass man eine Paste aus altem, geschabtem Käse, Hirsenmehl und 
Hefe in einem leinenen Säckchen in Stutenmilch 1—2 Tage stehen lässt. Nach dieser 
Zeit hat man dann fertigen Kumys. In den asiatischen Steppen (Kalmüken, Basch-- 
kiren, Kii^sen, Bucharen) wird Stutenmilch in Schläuchen von Schaffellen aufbewahrt 
ohne irgend einen Zusatz. Die Schleimhaut des Fells wirkt dabei als Ferment, so- 
dass nach 1—2 Tagen Stutenmilch in Kumys umgewandelt wird. In Europa wird in 
neuerer Zeit Kumys häufig aus Kuhmilch zubereitet in folgender Weise : Warme, oder 
theilweise abgerahmte Milch wird mit ^/, Wasser, oder noch besser mit 7' Kuhmolken, 
Hefe gemischt, darin 2—3% Milch- oder Rohrzucker gelöst und das Ganze unter 
Öfterem Umschütteln bei einer Temperatur von 18^ — 25^ C stehen gelassen. Ist nach 
4 — 6 Stunden die Gährung eingetreten, so wird der Kumys in Flaschen gefüllt, stark 
verkorkt und an einem kühlen Orte der weiteren Gährung überlassen. Nach 2 Tagen 
ist der Kumys dann fertig. Anstatt Hefe kann man alten Kumys anwenden, um die 
Gährung hervorzurufen, so dass V* Flasche alter Kumys 50—20 Liter Milch in Gährung- 
versetzen kann. Ein solcher Kumys bietet ein stark schäumendes, angenehm süss-säuer» 
lieh alkoholisches Getränk, von kühlender erquickender Wirkung. Leider hält sich 
der Kumys nur einige Tage. 

Wird gegohrene Stuten- oder Kameelmilch der Destillation unterworfen so er*- 
hält man emen berauschend wirkenden Branntwein ; Arka oder Arsa der Kirgisen, 
Bttcharen, Tadschiren, Mongolen u. s. w. 

Alan hat schon seit längerer Zeit die wichtige häufig bestätigte Erfahrung ge- 
macht, dass durch regelmässigen Gebrauch, von achtem Kumys aus Stutenmilch oft 
radicale Heilung verschiedener Krankheiten, so namentlich der Lunge, Leber und de& 
Magens ermehlt worden ist. 
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Amferikanltehef Wnitilcher Kumys. 

(Boston joam&l chimical). 

In ein Gemisch von 100 Th. condensirte Milcli, lOOO 
Th. Wasser, 1 Th. Milchsäure, V* Th. Citronensäure, 
15 Th. besten Cognac oder Arac wird Kohlensaure unter 
Druck hineingeleitet, darauf in Flaschen gefüllt und an- 
fänglich 6—10 Stunden an einen temperirten und schliesS* 
lieh am kühlen Orte aufbewahrt. 



Butter 

ist das Fett, welches durch 
Schlagen und Schütteln der 
Kahm in zusammenhängen- 
den Klumpen gewonnen 
wird. Butter kann aus süs- 
ser und saurer Kabm ge- 
wonnen werden. Durch 
Gentrifuge wird Butter di- 
rect aus der ganzen Milch 
gewonnen. 

12-15 Liter Milch geben 
1 Kilo Butter. Wird diese 
rohe Butter in eisernen 
Kesseln geschmolzen, abge- 
schäumt und colirt, wo- 
durch sie vom anhängenden 
Cusem , Albumin , Milch- 
zucker und Wasser befreit 
wird, und fügt man dann 
4 — 6*^/0 Kochsalz hinzu, so 
«rhält man uTafelbutter». 



Im Mittel von 89 Analysen. 
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Minimum 
0,04,61,09. 0,19 I 0,13 | 0,06 

Maximum 
35,12|99,00| 4,00 1 1,11 j 4,05 

Mittel 
4,14.83,00; 0,86 ; 0,00 1 1,09 

Gute normale Butter 
soll enthalten: 

Wasser 11,7 

Fett ' . 87 

Caseln ..... 0,5 

Milchzucker . . . 0,5 

Salze 0,3 

Das Fett der Butter 

besteht aus: 
Palmitin .... 16,83^0 
Stearin .... 35,39 „ 

Olein 22,93 „ 

Glyceride der But- 
ter-, Capron-, Ca- 
prin- und Capryl- 
säure .... 7,61 „ 
Ausserdem Spuren der Lau- 
rin- und Arachinsänre u. 

Lecithin (Gobley). 
Um die Butter haltbar zu 
machen, wird auch häufig 
etwas Salpeter zugefügt. 

Ein Gehalt von halb ge- 
ronnenem Caseün bewirkt 
ein schleuniges Ranzigwer- 
den der Butter, wodurch 
Buttersäure frei wird. 



Verfälschungen der Butter. 

a) Zur kümtlichen FäV" 
hing dienen folgende Sub- 
stanzen, 

M5hrensaft, Mohrrüben, 
Curcuma, Sandel, Orlean, 
Merlitan (sind eingesalzene 
llingelblumen , fleurs de 
souci) , Gelbholz, Saflor, 
Safran. 

b) Seltene Farbstoffe, 

Chromgelb, Anilin - Na- 
phthalin- und Kresolfarb- 
stoff. 

c) Conservirende Mittel, 
Kochsalz, Salpeter, Bo- 
rax, Salicylsäure und das 
Natronsalz desselben. 

d) Gewichtsvermehrende 

Zusätze, 

Wasser, Buttermilch, Ge- 
treide- und Kartoffelmehl, 
Mohrrüben und Kartoffel- 
brei, Schweine-, Rinder- u. 
Hammelfett, Rüböl Palmöl, 
Cocosöl und Cacaobutter. 

e) Kunsthdter, 

Die Butterfarben des 
Handels kommen gewöhn- 
lich in Gel gelöst vor. 



Kunstbutter. 

a) Französische Methode 
nach M^ge Mouri^s, 

1871—1872 durch Napo- 
leon UI. patentirt unter den 
Namen : 

Gleo-Margarine. 
Margarine Mouri^s. 



a) Rindstalg oder andere thierische feste Fette werden 
zwischen zwei mit konischen Zähnen versehenen Walzen 
so zerkleinert, dass die Membranen zerrissen werden. 
Diese Masse kommt dann in Bottiche, die mit Wasser-^ 
dampf auf 45° C erwärmt werden. Darauf werden 100 
Kilo Fett, 300 Kilo Wasser, 1 Kilo Potasche und 2 zer- 
schnittene Schweins- oder Schafsmagen vermischt, durch 
Leinwandbeutel filtrirt und bei 20—25® C stehen gelassen. 
Nach dem Erstarren wird durch hydraulische Pressen bei 
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Zu diesem Zwecke hat man theils den Kumys allein für sich täglich bis zu 
2 Weinflaschen den Prtienten verordnet, theils auch densellien vermischt mit kohlen- 
sauren WasBtr oder leichten Weinen. Da es jedoch nicht immer möglich ist, eine 
Cur mit achtem Kumys d. h. mit Kumys aus der Milch von Steppenpferden vornehmen 
zu können, so hat man seine Zuflucht genommen, Kumys aus Milch gewöhnlicher 
Pferde, oder auch aus Kuhmilch zu bereiten. Indessen ist ein bedeutender Unterschied 
in der therapeutischen Wirkung von Kumys aus Steppen- und gewöhnlichen Stuten 
bemerkt worden, welches Factum bis jetzt noch nicht streng wissenschaftlich erklärt 
worden ist, welches aber ohne Zweäißl in der Verschiedenartigkeit der Nahrung der 
Stutenspecies zu suchen ist. 



Piüfwig der Butter auf beigemengte Farbstoffe. 

Man bereitet sich mit heissem Wasser einen Aus- 
zug aus der Butter, flltrirt und verwendet zu jeder 
Probe 6 CC. 

1. G UT c u m a. Die Flflssigkeit wird durch Alkalien 
bräunlich roth. 

2. Yicto:Magelb (Dinitrokresolammon CsHi. 
CHa. (N0«)2. OH. NHa), besonders in Frankreich. 
Salzsäure bewirkt hellgelben, krystallinischen Nieder- 
schlag und die Flüssigkeit wird dabei entfärbt. 

3. Martiusgelb ( Calcium- oder Natriumsalz des 
Binitronaphtol = CioH4(NOi)2,OH). Salzsäure gibt 
einen hellgelben Niederschlag, ohne dass Entfärbung 
der Flüssigkeit eintritt. 

4. Saflor. Silbernitrat gibt grünlich-braunen, 
flockigen Niederschlag, Eisenchlorür gibt braun- 
schwarze Färbung. 

5. Calendula officinalis. Silbemitrat gibt 
lockeren grau-schwarzen Niedarschlag, Eisenchlorür 
gibt schwarze Fällung und dunkle Flüssigkeit. 

6. Safran. Concentrirte Schwefelsäure gibt blaue, 
dami Ula Färbung; Citronensäure gibt grasgrüne 
Färbung. ^ 

7. r 1 e a n. Concentrirte Schwefelsäure gibt blaue 
Färbung; wird dann Wasser hinzugefügt, so scheiden 
sich grüne Flocken aus. 

8. Möhren. Butter wird mit heissem Weingeist 
von 60"/o gelöst. Der Rückstand wird mit concen- 
trirter Schweffeisäure blau, dann grün gefärbt. 

9. Chromgelb. Butter wird mit Aetzkali-Lauge 
gelöst. Gibt Schwefelsäure in dieser Lösung eine Fäl- 
lung, die durch Schwefelammon schwarz wird, so 
ist Blei da. 

10. Salicylsäure oder Borax wie bei der Milch 
nachzuweisen. 

11) Kunstbutter. Durch Bestimmung des Schmelz- 
und Erstarrungspunktes der Butter zu erkennen. 



Farbe, Geruch, Geschmack 
und Consistenz der Butter 
hängen ab von der Beschaf- 
fenheit des Futters, von dem 
Gesundheitszustande und der 
Race der Kühe. 

Man unterscheidet: Mai-, 
Sommer-, Winter- und Stoppel- 
butter. Im Sommer, bei Gras- 
fütterung, ist die Butter schön 
intensiv gelb, dagegen im Herbst 
und Winter, bei Heu- oder 
Kartoffelfütterung, fast weiss, 
selten mit gelber Nuance. Der 
Gehalt an Buttermilch darf 
bei guter Waare * e — ^/s nicht 
übersteigen. Vom Kochsalz dür- 
fen nur 4 — 6% enthalten sem. 
Grewisse Antheile von Salpeter 
sind gestattet, zuzusetzen. 

Von allen Fettarten ist das 
Butterfett am leichtesten ver- 
daulich und verursacht am 
wenigsten Magenbeschwerden 
nach dem Genüsse. 

Um Butter für den Winter 
haltbar zu machen werden 

1 Loth einer Mischung aus 

2 Th. Kochsalz, 1 Th. Sal- 
peteru. ITh. weissen Zucker, — 
mit 1 Pfund Butter gut durch- 
gemischt. Die so, eingesalzene 
Butter wird dann noch mit 
einer Schicht dieser Salz- 
mischung bestreut, und die 
Töpfe dann fest verschlossen, 
wobei sich die Butter viele 
Monate lang gut erhält. 



Unterscheidung künstlicher Butter von natürlicher. 

Die Consumtion von Kunstbutter ist so gestiegen, dass in der Fabrik von M^e 
Monri^s in Paris täglich 20—30 Tonnen producirt werden. In der Fabrik von F. A. 
Sarg zu Liesing bei Wien, wird soviel Prima Wiener Sparbutter producirt, wie 
30,000 Kühe würden liefern können. Ausserdem existiren Fabriken in Berlin, Stettin, 
Erfurt, Dortmund, Cöln, Dresden, Heilbronn, Mannheim, Frankfurt a. M., Hamburg, 
München, Petersburg, Moskau und New- York, wo Kunstbutter fabricirt wird. 

a) Nach Dr. H. Hager wird Butter durch Erwärmen und Schütteln mit heissem 

Wasser von Buttermilch und Caseln getrennt, Ssnn dieser vorher geschmolzenen 
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b) Oesterreichisc?^ 
Methode. 



c) Holländische Methode. 



25^ C das Oleomargarin (Schmelzpunkt 20^22^ vom 
Stearin (Sclimelzpunkt 40 — 45° C) getrennt. Jetzt wer- 
den 50 Kilo Oleomargarin mit 25 Liter Euhmüch and 
25 Liter Wasser, worin die löslichen Theile von lOO^rm 
zerkleinerten ^ülchdrasen enthalten, vermischt, wodurch 
ein dicker Eahm gebildet wird, der nach dem Schlagen 
die Butter aussondert. — Schliesslich wird Butterfarbe, 
Buttersäure-Aether, Cumarin u. 2®/o Kochsalz zugemischt. 

b) Nach dem Verfahren von J. Jaroslawski wird festes 
Fett bei 40° C ausgelassen, in der Fresse das Oleomar- 
garin vom Stearin getrennt und in einer Buttermaschine 
mit wenig Kochsalz, Sahne oder frischer Milch und Zucker 
geschlagen und verbuttert. 

In der Fabrik von F. A. Sarg zu Liesing bei Wien 
wird auch nach Mouri^s fabricirt. 

c) Hier wird das Stearin aus dem Fett nicht ausge- 
schieden, sondern durch Zusatz eines oleüireichen Oeles 
in Lösung erhalten, dann mit ganzer Milch und Kochsalz 
verbuttert 

Carl List fand in solcher Butter: 87,887o Fett, 
4,88®/o Casein und 72,47o Wasser. 



Nach A. Mott enthalt reine Kuhbutter: 



Wamer 
11,83 



Palmitin 

16,83 



Stearin 



35,39 



OleTn 



22,93 



Olyoeride der 

Butter-, Capron-, 

Capryl-, Caprin- 

sfture 

7,61 



Gaaeln 
0,18 



Salie 
5,22 



Kunstbutter enthalt: 

12,01 1 18,31 i 38,50 | 24,96 | 0,26 



I 0,74 I 6,22 



Sheabutter auch Gallam- 
Bambarra oder Bombonc- 

bntter. 

von den Samen der Bassia 

Farkii Hask. in W.-Afrika 

gewonnen. 



Nach L. Pfaff 

besteht dieselbe aus Stearin und Olein im Verhältnisse 

von 7 zu 3 ; ausserdem noch aus 3 Va V<^ einer Wachsart, 

die ihr klebrige Beschaffenheit verleiht. 



Palmbutter 

oder Gel von Elaeis guya- 
nensis Ij. in W.-Afrika. 



Phulwara-Butter oder 
Choorie 

von Bassia butyracea Rozb. 
(Sapoteen). 



Mahwa- oder Illipe-Butter 

von Bassia longifolia L. 



Madhilca-Butter 

von Bassia latifolia Roxb. 



Das Fett ist orangegelb von Butterconsistenz, 
schmeckt angenehm, riecht veilchenartig, wird am 
Lichte farblos, löst sich in Alcohol und Aether, be- 
steht aus Palmitin und Olein. 

Ist ein weisses Fett von talgartiger Consistenz 
und besteht aus Palmitin, Oleln und Stearm. 



Dieses Fett wird nicht leicht ranzig ist von weicher 
Butterconsistenz und besteht vorherrschend aus Pal- 
mitin und Olein. 



Diese Butter ist ebenfalls von talgartiger Consi 
stenz» die bei 65° G schmilzt und aus Stearin, Palmi 
tin und Olein besteht. 



Masse werden mit i«"^ conctr. SchwefelsAnre geschflttelt. Bei Achter Butter 
entsteht einn gelbe, dickliche, klare FldBBigkeit, die nach V> Stunde erstarrt nod 
ihre Durchsichiigkeit verliert. Ist dagegen Rüböl, Talg, Schweine- oder Rinder- 
fett zugegen, so ist die Farbe der Mischung zu Anfang zwar anch gelb, nach 
V> Stunde wird sie aber unter Selbste rv&nnnng roth, braun bis brannschwarz. 
Giebt man zu der Mischung l'/i Vol. Alcolidl und erhitzt, so giebt ächte Uutter 
ausser schve&iger Säure noch Butteraether; Kunstbutter giebt erst einen Obat- 
geruch, aber später unangenehmen Geruch von altem Talg. 

b) Nach Bach. Isn» Butter, die mit heissem Wasser von Kochsalz, Buttermilch 
und Caseln befreit ist, wird mit 20»™ einer Mischung von 3 Vol. Äether nnd 
1 Vol. Älcühol (9ö°/o) ün Reagenzglase gemischt und im Wasserbade bei 40° C 
ffirhalten. Keine Butter wird hiebei gelöst, Schweine-, Rind- und Hammeltalg 
bleiben uAgelöst und lassen eich auf diese Weise 10% derselben erkennen. Bei 
Mindergehalt als lO°/<j solcher Fette bringt man das Glas nach dem Erwärmen 
in kaltes .Wasser und wird dann bald eine Trübung und Ausscheidung fremder 
Fette bemerken. 

c) Nach Crook. lOs™ gewaschener und geschmolzener Butter werden mit 30s™ 
flüssiger Carbolsäure geschflttelt und im Wasserbade bei SO — 40" C 10 Hinuten 
lang erhitzt nnd dann zur Abknblung bei Seite gestellt. Beines Butterfett 
bleibt dabei gelOst, während Schweine-, Ochsen-, Hammeltalg und Speck feste 
Massen bilden. 

d) HUchbatter od. ächte Butter schmilzt bei 31 — 33° C u. erstarrt dann wieder bei 
19—24" C, Rindertalg schmilzt hei 43° C. n. erstarrt 33° C, Hammeltalg 
(alter) schmilzt bei 50,5° C. erstarrt bei 39,5 C. Schweineschmalz schmilzt 
bei 41,5" u. erstarrt bei 30° C. 

Um eine Butter in kürzester Zeit und ohne bedeutende chemische Operationen 
anf ihre Goce zu prüfen, dient die sogenannte Babo'sche Butterprobe. Dennoch wird 
eine gewogene Menge Butter in Aether gelOst und darauf lässt man die Lösung in 
euer gradoirten Röhre absetzen. Aus der Menge, die sich dabei in Aether löst und 
aus der, die nngelöst zurückbleibt, lässt sich leicht das Product beurtheilen. 



Die Sheabotter erschien zum ersten Male auf der Pariser Weltausstellung 1678 
nnd L. Ffaff bezeichnet dieselbe als eine geniessbare Fetlsobstanz, die von einer Bassia 
herstammt. Sie ist ein farbloses, wohlschmeckendes Fett, das angenehm riecht und 
nicht leicht ranzig wird, schmilzt bei 36° und kommt in grosser Menge auf euro- 
päische Märkte. 

Diese africanische Oelpalme hat gelbliche rotb gefleckte taubeneigrosse Früchte 
mit äusserem FrucfatSeisch und innerem ölartigen Samen. Das FruchtSeisch wird mit 
Nasser gekocht und das dabei sich abscheidende flüssig gewordene Fett abgeschöpft, 
die Samen dagegen werden gepregst, um das Fett ans denselben zu gewinnen. 

Der Indische Butterbanm m Ost-Indien und Australien heimisch mit abwech- 
selnden ganzen Blättern, weiselichen, achselständigen, gestielten Blüthen und 6— 8&che- 
riger fleischiger Beere, ans der durch Fressen die Butter gewonnen wird. 



Der Mahwabaum hat lanzettförmige, geäderte, 16 Centim. lange Blätter, weisse, 
fleischige, langgestielte Blüthen nnd gelbliche, zwetschenartige ReerenfrOchte. Das 
Fleisch der Pflaumen wird unreif, roh, gekocht, mit Salz und Gewürz eingemacht ge- 
nossen. Ans den Blüthen kocht man eine Gallerte die man in Engeln formt, trocknet 
nnd rerkanft; aus den Samen dagegen wird das beliebte Speiseöl gewonnen. 

Der Madhucabaum, in Bengalen heimisch, hat Blüthen, die beim Abfallen wie 
Rosinen schmecken nnd theils roh, theils mit Re:s gekocht genossen werden, anch 
werden sie zur Fabrikation von Branntwein benutzt, der hesondere in Guzerate 
in grosser Menge fabricirt wird. Die süssen Früchte werden roh genossen. Die Samen 
dagegen liefern das Fett. 
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Butterschmalz. 



Buttermilch, 



Käse. 

1. Fettklise. 

Süsse ganze Milch, auch 
Rahm, werden nach dem 
Erwärmen bei 35^ C mit 
Labflüssigkfdt zam Gerin- 
nen gebracht, wobei Gase'm 
mit sich reisst Fett und 
Milchzucker. Es wird von 
der Molke getrennt mit 
Aromat u. Eochsahs (25srrm 
auf 1 Kilo), gemischt und 
in^ Käseformen gepresst, 
dann getrocknet und dem 
Reifen überlassen. 

2. Magerkftse. 

Wird aus süsser od. sau- 
rer abgerahmter Milch zu- 
bereitet. Er enthält wenig 
Butterfett, wird gewöhnlich 
mit Salz und Kümmel ge- 
mischt und dann getrocknet. 

8. Halbfetter Kfise. 

Wird zur Hälfte aus gan« 
zer und abgerahmter Milch 
gewonnen. 



1) Fabrikation in Deutscliland. 

8 Kilo Rapsoel werden mit 90 Grm. Kartoffel- 
stärke im verzinnten kupfernen Kessel unter bestän- 
digem Rühren bis zum beginnenden Sieden erhitzt 
und nachdem das starke Aufschäumen aufgehört hat, 
so lange gekocht, bis der widerliche Geruch ver- 
schwunden ist, dann giesst man das Oel von der un- 
gelösten Stärke ab, lässt 48 Stunden sich klären und 
schmilzt es mit der Hälfte frischen Rindsfett zu- 
sammen. 

2) Amerilcanisches Verfaliren. 

Gut gewaschener frischer Rindertalg wird in einer 
Wurstmaschine zerkleinert und mit Wasserdampf aus- 
gelassen. Von dem halberstarrten Fette wird der 
flüssig gebliebene Theil abgepresst mit saurer Milch 
bei sinkender Temperatur verbuttert und dann, wie 
gewöhnlich weiter behandelt. 



Nacli 24 Analysen. 



Wasser . . . . 

Stickstoffsubstanz 
Fett 

Milchzucker . . 
Milchsäure . . . 
Salze 



MinimQm. 


Maximum. 


83,87 


95,61 


1,59 


5,08 


0,02 


8,80 


1,68 


5,26 


0,09 


0,45 


0,37 


0,95 



Edamer Hase (honändi$ch). 

1 1 1 .^ 1 




<?9 




■3 




9 






g 




1 


j3 CO 




.0 


1 


36,28 


24,03 


30,25 


8,04 


3,40 



Andere holländische Arten. 
35,87j29,48;26,71| 3,29 I 4,6 

Schweizer Käse. 

34,67,23,72|32,54| 4,88 | 4,19 

Fromage de Brie. 
49,59;i6,63,25,26| 2,91 1 5,61 

Neufchateler Käse. 

44,32;i7,71|33,78| 1,41 1 2,78 

Roquefort-Käse 

aus Ziger und Schafmilch. 

30,51 i28,99|31,20| 4,13 | 6,17 

Fetticäse 
nach 83 Analysen. 

Minimum. 
20,27| 2,02|16,00, 0,22 1 0,32 

Maximum. 
61,87146,26;67,32| 7,79 | 7,09 

Mittel. 
85,7Ö|27,16|30,43| 2,53 | 4,13 



Mittel. 

90,62 
3,78 
1,25 
8,38 
0,32 
0,65 



Auffallende Verfälschun- 
gen der Eäsesorten sind 
selten bemerkt worden. 
Durch sorglose Verpackung 
in Metall (Staniol) kann 
der Käse, wenn auch nur 
an der äusseren Schicht, 
metallische Beimengungen 
enthalten. 

Häufig wird der Käse, um 
ihm ein besseres Ansehen 
zu geben, mit Farbstoffen 
vermischt, als: Orlean, Sa- 
fran, Curcuma, Gelbholz. 

Edamer Käse wird von 
aussen mit Orseille geerbt. 

Die weichen und in ra- 
scher Zersetzung sich befin- 
denden Käse werden sowohl 
von Schimmelpilzen als auch 
von Käsemilben (Acarus 
Sirio L.) befallen. Letztere 
wandeln den Käse rasch in 
Pulver um. 

Die gefährlichste Beimen- 
gung beim Käse ist das 
Käsegift, welches bei wei- 
chen und in Zersetzung be- 
findlichen Käsesorten häu- 
fig angetroffen worden ist. 



i?F»fr;" 
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Der Butterungsprocess. 

Nach mohrereti Autoritäten, so nach Hoppe-Seyler, Fürstenstein. Plcischmann, 
W&hler, Metscherlich, Henle, A. Müller sind die Milchkügelchen von einer feinen, un- 
sichtbaren Hülle von ungelöstem Käse&toff (Haptogenmembran) umschlossen. Durch 
die mechanische Bewegung beim Butterungsprocess wird die Caselnhülle zerrissen, wo- 
durch die Milchkügelchen sich zu Butter aneinanderla|^em können. Denn nach ihnen 
kann man der Miich das Fett durch Aether allein nicht entziehen , wohl aber wenn 
vorher durch Zusatz von Essigslure oder Kalilauge die Oaseinhülle zerstört und 
das Fettkügelchen dadurch freigelegt worden ist. F. Soxhlet weist jedoch darauf hin, 
dass man der Milch alles Fett entziehen kann, wenn man dem Aether-Alcohol (3 VoL 
Aether und 1 Vol. Alcoho{) zusetzt. Indem der Alcohol nicht lösend auf das Caseln 
wirkt, l&sst sich diese Thatsache so erklären, dass der Alcohol dem Caseln sein 
Quellungswasser entzieht und dasselbe zum Coaguliren bringt. Denn auf gleiche Weise 
löst Aether alles Fett auf, wenn Milch vorher mit Labessenz vermischt und coaguJirt 
worden war. F. Soxhlet ist der Ansicht , dass die Milch eine Emulsion bedeutet; denn 
künstliche Emulsionen von Alkalialbt^minaten mit Fett oder Oel verhalten sich ebenso 
gegen Aether, wie natürliche Milch. Soll das Fett in Aether löslich werden, so ist 
vorher eine Störung des Emulsionszustandes bedingt. Daher wird nach seiner Ansicht 
dem Caseln durch vorherigen Zusatz von Essigsäure oder Kalilauge das Quellwasser 
entzogen, die emulsive Beschaffenheit der Milch aufgehoben, in Folge dessen das Fett 
durch Aether gelöst wird. 

Bei der Bereitung von Butter aus Rahm hinterbleibt eine wässerige, opalisirende 
Flüssigkeit, die geronnenes Caseün, Fett, Milchzucker und auch von anderen Milch- 
bestandtheilen Antheile enthalten kann. Ein Theil des Milchzuckers geht nach län- 
gerem Stehen in Milchsäure übsr. 

In den Alpen -Gegenden wird Buttermilch zugesetzt zu den Molken und benutzt 
zur Darstellung von Ziger; ausserdem dient sie im Sommer den Menschen als Getränk 
und in solchen Fällen, wo der Mensch ihrer nicht bedarf, dient sie als Viehfutter. 

a) Metallische Beimengungen werden erkannt, wenn 
Käse eingeäschert, die Asche in Mineralsäuren 
gelöst, und die filtrirte Lösung, wie es bei der 
sauren Milch angegeben ist, geprüft wird. 

b) Absichtlich zugeraischte Farbstoffe werden nach 
den Methoden, wie sie bei der Butterfalschung 
angegeben, leicht erkannt, wobei hier noch der 
umstand zur Hilfe kommt, dass die Käsefarben 
in alkalischer Lösung zugesetzt werden, so dass 
man aus dem Befunde grösserer Mengen Alkali- 
salze auf Zusatz von Farbstoffen schliessen kann. 
Ein geringer Zusatz von Pflanzenfarbstoffen ist 
nicht schädlich, im Falle man es nicht mit schäd- 
Kchen Anilinfarb«*n zu thun hat. So wird z. B. 
zum Grünkäse Pulver oder auch Saft von aroma- 
tischen Kräutern (Melilothus, Saturejia, Majoran) 
zugesetzt, ohne dass dieser Käse eine schädliche 
Wirkung ausübte. 

c) üeber die Natur des Käsegiftes ist man ebenso 
im Unklaren, wie es beim Wurstgifte der Fall 
ist. Während einerseits behauptet wird, dass das 

. Gift durch Zersetzung der Proteinstoffe begründet 

' sei, wollen Andere Pilze und Parasiten uls gif- 
tiges Agens bezeichnen, und Völker ist wieder 
der Ansicht, dass das Gift im Käse durch über- 
mässige Bildung von Fettsäuren bedingt sei. 
Das Käsegift soll sich ausserdem in den Käsen 
häufig dann gezeigt hahen, wenn man den Quarg, 
ehe man ihn salzte, längere Zeit mit überschüssiger, 
saurer Molke durchfeuchtet, hat liegen lassen, 
wie dieses in der Absicht geschieht, die Reife 
des Käse's zu beschleunigen. Auch hat man bei 
m#»hreren Vergiftungsfällen dieser Art ausser- 
ordentliche Mengen fetter Säuren im Käse 
gefunden. 



Aus 9^12 Liter Hiloh wird 1 KUo 
Kftse gewonnen, der den zwei- bis 
drei&clien Nälirwerih von Fleisch be- 
sitzt. Der frisch bereitete Käse rea- 
girt sauer, doch beim Reifen nimmt 
er . die alkalische Beacfcion an, was 
auf einem Zersetznngsprocess des 
Caselns beruht, indem sich aus dem. 
selben andere Basen bilden, als Lau^f 
TyroAio, Butylamin, Ammoniak. Durch 
diese werden die gleichzeitig beim 
Beiren der Käse sich bildenden SäureA 
neutralisirt. Sind die Basen im XJeber- 
sshuss, so wirken sie auf das unlöslich« 
Casein, und führen es in die Itelieh^ 
Modificafcion über, wobei der K&se ein 
durchscheinendes, speckähnliohes An- 
sehen erh&lt, was als Zeichen der 
Beife gilt. Dieses Beifbn schreitet von 
Aussen nach Innen fort Beim Beif^ä 
von Käse findet ein Wasserrerlust 
statt, der mit der L&nge der Zeit 
15,5% betragen kann. Die besten 
Sorten sind: Edamer, Holländer, Lim- 
burger, Schweizer, ehester, Stilter^ 
Ropuefort- und Parmesankäse. Mb 
beliebter Käse ist der Grünkftse oder 
Olarner- oder Schabsigerkäse. Wird 
in Olarus und Oraubündten aus ao- 
gerahmter süsser Milch und der, aus 
ihrem Rahm erhaltener Buttermilch, 
sowie aus der von der Bereitung des 
Emtienthaler- oder Oreyerzerk&se 
übr%bleibenden Molke mit Zusatz 
von etwas Buttermilch bereitet. 



MaBsrUtB ii)ic}i 9 AnalyecH. 



Wasser . . . , 
Stickstoff Substanz 

Fett 

Milchzucker . , 
Salze 





Uaiimum. 


40,54 


56,a6 


29,10 


40,11 


2,f-2 


16,87 


3,76 


10,36 


3,17 


5,42 



Mittel. 
46,02 
32,65 
S,41 
6,80 
4,12 



Molken. 

Die bei der Käsebereitung 
nach Trennung veu gefäll- 
tem CaEein uud Fett zu- 
rflckbleibende FlQssigkeit 
wird Molke genannt. Ihr 
Hauptbestand theil ist Milch- 
zu<^er, der tkeilweise in 
Wichsäure abergegangen 
ist. 



Wasser . . . 
Stickstofläub* 

Fett . ! ! ! . 
Milchzucker . 
Milchsilure . 
Salze 



1 


J 


3 


'S 


91,40 


94.87 


0,27 


1,3S 


(),o;. 


1,00 






f),W 


0,ßO 


0,32 


0,90 



Aiche der Holken 

nach Iiehmann und Spir- 

gatis. 

Kali 44,58 

Natron 7,18 

Kalk 5,9» 

Mugnesia .... 2,48 
Phosphorsäure . . 13,78 
SchvrefelsELure . . . 2,43 
Chlor 30,41 



Milchzucker. 
Ci! H» Oll 



Die Molken werden längere Zeit gekocht, nm sie 

Syrupdiche -verdampft. Nach dem Erkalten krystalU- 
kohle filtrirt, die FlOssIgkeit wieder bis zur gehörigen 
200 Liter ursprtlng lieber Milch werden auf diese Weise 
Milchzucker verhält sich gegen alkalische Eupfer- 
wie Rohrzucker. Milchzucker wird vorzöglich in der 



Molken-Essig. 



Die vom Caseln und Albumin befreiten Molken 
in Fulge von Gährung theils in Miicbe&ure, thefls in 

darbietet und in den Alpengegendeu im heisaeo Som- 



Schweineschmalz 

ist geschmolzenea und co- 
lirtes Schweinefett, weiss, 
feinkörnig und vun Salben- 
consistenz. 



Es besteht aus 6,44 > Wasser, 1,33 "/o StickstofF- 
aus : Tristearin, Tripalmitin und Trioleln. 

Löst man Schweinefett mit der drei- bis vierfachen 
Soda, Aetzkalk, Kreide, Gfpa, womit das Fett am 

a) Amerikanisches Fett ist aus Speck gelassen, 
Aetzkalk zugefügt. 

b) Ungarisches Fett ist schmierig weich, rOth- 

c) Ausserdem kommt ein kanstliches Fsttgemisch 
den Handel. 



Der Pineytalg 
nach 0. Dal Sie. 



. Ist eine vegetabilische Fettsubstanz von Talgconsi- 
copaliferuB Retzius) — mittelst Wasser gewonnea 
labar vor. Das Fett ist gelbgrBn, schmilzt bei 30° C, 
seifen. Es besteht ans 76 7« Palmitinsäure und 
wirken bleichend. 



Mafurratalg oder 
Mafutratalg. 



Ist eine Talgart, die aas den Samen einer nocb 
hat den Oenich der Cacaobutter und schmilzt bei 
bitteren Oeschmack bat. 
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Die gebräuchlichsten Speise- 

Spec. Gewicht 



A. Nicht trocknende Oele. 


Diese Oele können mit 
einander gemischt im Han- 


Provencer- und Olivenöl . 


Olea europsea. 


del vorkommen. 


Rüböl ...•....• 


Brassica campestris u. näpus. 


Eine sichere Methode zur 


Eohlrapsöl oder Reps oder 




Erkennung dieser Oele ein- 


Lecout 


Brassica oleifera. 


zeln ist bis jetzt noch nicht 


Sommerrübsenöl 


Brassica praecox 


ermittelt worden, doch exi- 


Mandelöl 


Amygdalus communis. 


stiren gei^erelle Methoden 


Sesamöl 


Sesamum Orientale Indicum. 


zur Unterscheidung der- 


Baumwollsaamenöl . . . . 


Gossipium officinale. 


selben : 


Biichenöl od. Bacheckemöl 


Fagus silvatica (Rothbnche). 


a) Nach Jacobson wird 


Erdnussöl 


Arachis hypogsea. 


Kosanilin von Fettsäu- 


Senföl 


Sinapis nigra, alba u. arvensis. 


ren und Oelsäuren ge- 


Behenöl 


Moringa pterygosperma. 


löst, dagegen nicht von 


Madia- oder Melosaöl . . 


Madia satiya. 


Neutralfetten. 


Maisöl 


Zea Mais. 


b) Alle den Cruciferen ent- 


B. Trocknende Oele. 


stammenden Oele (bras- 
sica u. sinapis) geben 


Candelnnssöl . . . • r . 


Coryllus Avellana. 


beim Kochen mit .Mkali- 
lauge : Schwefelalkali. 


Leinöl 


Linum usitatis simum. 


Nussöl 


Juglans regia. 


c) Zur Unterscheidung der 


Mohnöl 


Papaver somniferum. 


trocknenden Oele von 


Hanföl 


Cannabis sativai 


den nicht trocknenden 


Kürbisöl 


Cucurbita Pepo und Melopepo. 


dient die sogenannteElai- 


Sonnenblumenöl 


Helianthus annuus. 


dinprobe, die ausserdem 


Paranussöl od. Brasilnussöl 


BerthoUetia ezcelsa. 


auch in manchen Fällen 


Leindotteröl od. Deutsches 




dienen kann, die Oele^ 


Sesamöl 


Gamelina. 


von einander zu unter- 
scheiden. 



Die 



Weizen 

stammt von: 

Triticum vulgare, 
Triticum turgidum, 
Triticum durum, 
Triticum polonicum, 
Triticum spelta, 
Triticum monococcura. 



"Wasser . . . 
Stickstoffsub- 

stanz . . . . 

Fett 

Zucker. . . . 
Gummi,Dex- 

trin 
Stärke 

Holzfaser . . 
Asche . • . . 



CK6r .... 

mmi,Dex-l 
•in .... > 
Irke • • • ) 



Analysen. 

1 




§ 

a 
1 


1 

MM 

K 


'S 

4* 


6,33 


19,10 


13,66 


8,19 
1,00 


24,16 
2,65 


12,42 
1,70 
1,44 


61,28 

1.23 
0,95 


77,32 

6,42 
2,49 


2,38 

64,07 

2,66 

1,79 



Asche des Weizens. 



Reinasche . . . 

Kali 

Natron .... 

Kalk 

Magnesia . . . 
Eisenoxyd . . . 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure . 
Kieselsäure . . 
Chlor 



•9 2 

1,97 

31,16 

*2,25 

3,34 

11,97 

1,31 

46,98 

0,37 

2,11 

0,22 






2,14 

29,99 

1,93 

2,9S 

12,09 

0,51 

48,63 

1,62 

1,64 

0,4a 



Oele oder Pflanzenfette. 

0^1-0,93. 



Generelle Unterscheidung der Oele. 

Znm Zwecke der Elaldinprobe werden gleiche Volo- 
mina Oel (6 CC) und Salpetere&ure mit Eupferspäoen in 
in ein Reagenzglas gethan ood das GemiBch dfuin einer 
gewahnlicben normalen Zimmertempemtor längere "'" 
Qberlassen. 

'^ 01W^"l"'*^ I «"Darren nach 4—8 Stunden tu einer 
^-1 «KI I gleichartigen Btarren Masse in Folge der 

Mandelöl I Elaldensänre. 

b) RIlMl i erstarren nach 16—24 Stunden zur Ttör- 
Knochenei f nigen oder breischmierigen Masse. 

c) BanmwolleDSaatnenOll werden breiig und dickäüseiK □. 
Bndienal 1 zeigen erst nach 1 —2 Tagen einige 
Sammöl [feste n. körnige Ausscheidon^n. 

I Sesamöl wird erst grün, dann 

Sonnenblumenöl | „tb qj^ endlich brenn, 
d) Hanföl ] 

Leinöl ] 

Mohnöl } bleiben noch nach 8 Tagen löslich. 

KnssOl 

Leberthran | 

=\ T^^-ni 1 G«l>«n beha Erhitzen mit Aetmatronlauge 
' D rli \ (1,3401 G.) dimkelgelbe bis braune 

^^'^^ i festesten, 

f) Leberthran wird durch sirupdicke PhosphorsUnre 

roth dann schwarz. 



Bemerkni 

'WSibreud die 
Fette als Neutra 
trachten sind, 
die Pflanzenfette 
Fattaänren -f~ 
CaH„ + H.O + i 
Wachs und Pari; 

Der Nahrungs 
tabilischer Fett( 
bedeutender, er I 
atens nur 0,5 — 3' 
Nasse, Mandeln. 
und ErdnoBS err 
Höbe von 50—' 
Stoff. 

Worts bat v 
Belagerung von I 
RDböl geniesabi 
indem er Wa 
Ton 130" längere 
das Oel streiche 
darauf das Oel mi 
Sodalösung scbUt 
Verfahren liefei 
liehe Keaul täte, u 
jetzt ein solchei 
dem Kamen ahui 
in Frankreich al 
beliebtes Speise 
brauch. 



Cerealien. 



Jede angeführte Species bat ausserdem eine grosse Zahl von Spielarti 
England allein auf der Wiener Ausstellung 212 Weizenaorten gezeigt h 
Dntersoheiden sie sich durch die Farbe des Korns, als weisses, gelbes, rc 
theüB als Sommer- und Winterkorn, Der Weizen gedeiht bis zum 60° n. . 
nicht mehr sicher, wo die Winterk&lte 80° C Qbersteigt. Die chemische Bei 
des Korns ist hanptsächlich vom Boden und Klima abhängig ; er Terlangt < 
and homasreichen Boden, der zugleich Kalk enthalten muss. Die Smte ist 
N. Laäkows^ hat nachgewiesen, dass der aus dem centralen sodlichei 
stammmde Weizen von allen Sorten am meisten Stick stoffsubstanz enthält < 
= 3,45°/o StidcBtoff). Harter Weizen und kleine Körner enthalten mehr 
Substanz (Kleber) als weiche und kleine KOmer. W. Mayer hat nachgew 
im W^en wie auch in anderen Getreidearten anf 1 Theil Phosphorsäur 
Stickstoff kommen, daas sie sich also wie 1 za 2 , bei stickstofTreicherem \ 
1 la 2,60—3,567, verhalten. Die stickstofffreien Eitractstoffe des Weizen 
dnrchweg ans Stärke mit Spuren von Zucker, Gummi, Dextrin. Das Fett di 
entbAlt nach H. Ritthaosen geringe Mengen Cholesterin. Das Eom wird 
Kifem und deren Larven heimgsncht, so z. B. Zabrus gibbus Fab. de: 

Ftlm, HkhtBBgimilt«!. 



^rips cerealinm, 
Oe trei Aeblasenfoss. 



Die StickstoffsobBtanü besteht nacb 

Ritthaosen aus; 

1) Pflanzen -Albamin = l.ao/o— 2,87o 
(T. Bibra), 

2) Kleberstoffe==7,087o— 18,64"/», als: 
Gluten-Fibriti, GlUdin n. Macedin, 

3) Giuten-Caaein. 

1) Fehlte» Weizenmehl. 



|l 



14,86 8,91 1,1I|2,32|6,03 65,98 0,33 0,51 

2) GrOberet WeizenmeM. 
12,l8jn,27|l,221,88;5,lß|66,6I|0,84|0,84 

3) Wehenkfele, SchalnMele. 
13,6 [13,5 18,3 I 57^0 "|8,5 |6,2 

4) Graupen, felnkBrnlget Griet. 
12,52; 10,43 iO,38|' 75^95 '[0,22|0,50 



Reinaschc 
Eali. . . 
NatroD . 
Kalk . . 
Magnesia 
Eisenoxjd 



Scbwefel- 

Eiesels. . 



Fig. 21. Weizenmehl. 



Acorus farinae, Hehl- 

milbe (bei lOOfacher 
VergröaseniQg). 




Anisoplia änticula, Zabrns gibbas, 

Getreidelaabkäfer (na- Getreidelanfkäfer mit Larve 
tUrlicher Grösse). (natOrlicber Grosse). 



Uafklfer 15 Uülim. lang pechschwarz, Fflhler and Beine braun, Hintergrund de» 
EalBsIuIdes puQctirt and an der Spitze der Vorderschieue mit 2 Sporen versehen. 
Dum Auisopüa agricola Feld-Lanbbäfer in Sttd Deatschlaod, «ährend Änisopila fruti- 
cula Qetreide-Laubkftfer in Nord-DeutacUand vorkommt. Die Weizenälcben, 
thlmcbos scandens Sehn, od, Angnillnla trici finden Bich in WeizenkOrnern und be- 
naken das Gichtig- oder Radigwerden oder den Faulbrand, was am hänfigaten in 
FVaokreich, dann auch in Sachsen und Posen vorkommt, er wird 4,5 mm. lang. Die 
Larten leben nach 27 Jahreo wieder auf. 

Die feineren MelüBorten enthalten mehr Stirke und weniger Stickatoff-Substans 
als die gröberen, ausserdem ist das Meh) um so reicher an Stickstoff- Substanz and 
Holzfasern nnd am so ärmer an Stärke, je dunkler es an Farbe ist. Die Physiologie 
behauptet, dass mit zunehmender Feinheit der N&hrwerth des Mehles sich vermindere, 
indem ein g:rosser Theü der FrotelnstofTe mit der Kleie entfernt werde, und es ist 
daher vom Standpunkte der Wissenschaft nothwendig , den ganzen Kiebergehalt dem 
Mehle in lassen und daa Srot ans den gröberen , dankten Mehlsorten mit möglichst 
grossem Elebergehalte zu backen. Ansserdem behaupten Physiologen, dasa Mensch 
und Thier einer gewissen Menge Raubüitter bedttrfan, um die mechanischen und chemi- 
schen Processe der Verdauung richtig su vollziehen. Ein gewisser, nicht übertriebener 
IQeie-Gehalt im Mehle wirkt mechanisch reizend auf die Darmwandung, befördert die 
Secretion der DrQsen, regt die Peristaltik an, und wirkt günstig auf die Ausscheidung 
der Faeces. In jedem Mehle ist Sand normal vorhanden durch Reibung der MOhl- 
steine. FranzSaisches Mehl enthält 0,005 7o, deutschen 0,015 °/o Sand. Oerioge Zu- 
sätze von Srbsen- und Bohnenmehl geben einen dehnbaren , elastischen Teig and ein 
lockeres Brot. Die Feinde des Q-etreidee sind 1) Sithophilua granarius L. Schwarzer Eom- 
wurm oder Sontkäfer, ein kleiner Küaselkiefer aas dem Orient eingefahrt, 3,6 Millim. lang 
1,3 Millim breit, roth bis schwarzbraun, an Fühlern and Beinen roth, hat dttnuen 
Banftgebogenen ROssel, Brustschild mit grossen länglichen Pankten besetzt , hat eine 
glänzende Mittellinie, FIQgeldecken sind am Ende abgerundet und tief panctirt ge- 
streift. Ausserdem sind 2) der weisse Kornwurm oder Eommotte, „Tinea granella", und 
der schwarze Komwurm „Carcuho granarius" auf Kornböden schädlich , werden aber 
TOD Hohnem vertilgt 3) Aniaoplia fruticola B — II Millim. lang grtln metallisch 
gUniend, zottig behaart, am Kopfe nnd Halsschilde dicht punctirt, auf den Fldgel- 
deeken fein runzelig punctirt röthlich, er benagt Aehren und Blütbe. 



Fig. 35. 



f^. 26. 




Vibrio Tritici, Weizen- 
schlängelchen bei 120- 
facher Vergrössemng. 



Sporen,9ilie Getreiderost 
erzeugen. 120fache 

Vergrösserung. 




Ustilago segetum. Sporen, d. 
Flugbrand des Getreides er- 
zeugend, 400 mal vergrös. 



0#(D 

Ustilago sitophila. 

Sporen, die den Steinbrand 

des Weizens erzeugen. 



Der schwarze Koruworm Sitophilua 

granarius L. 

a) Puppe, b) Käfer. 



Roggen. 
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JtKlH 


dw Roggen. 


Secale cereale. 
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.9 


Rein&Bche 


1,60 


8,62 


3,00 




Minimnm 


Kali . . . 
Natron . . 


27,78 
0,00 


37,54 
4,45 


31,47 
1,70 




8,51| 7,89:0,901 62,48 |1,06|1,40 


Kalk . . . 


1.34 


4,11 


2,63 




Uaximum 
19,18[17,86;2,811 72,M |8,98|a,20 


Magnesia . 


10,13 


14,37 


11,64 




Eisenoifd 
Phosphor- 


0,0 


3,38 


1,63 




Mittal 


säura . . 


39,90 


50,35 


46,93 




15,261 11,43' 1,71 ;0,95!4,88!62,00|2,OX! 1,77 


Schwefel- 




3,02 
1,61 
1,60 


1,10 
1,68 
0,61 




IndenProteinstoffen desEoggeiiB fehlt 


KieaeU. ' '. 


062 




derPflanzenleimCGliadin) er enthält also 
nur Albumin-, Mucedin- und Glnten- 


Chlor.*. . 


o|oc 




Cftseln. H. Rittliausen fand im Roggen 






ein in Alkohol löeliches Gummi von der 






Formel: CH.oO.. 








AKbe du MeMn und dw 


Roggenmehl. 


14,24110,91 |l,B5|3,88,7,13iÖ8,73|l,62|l,48 


Kleit. 




1 1 K 1 11 K 1 <t n 


»«•AI.. 




Reinasche . . . 1,97 8,22 






K»li aH.44 27.00 




11,0 1 19,0 1 0,0 ^-^y. 1 -,. 1 -,- 


Natron 


1,75 1,84 
1 na S.47 




Kalk 






MagnoBia ... 7;99 Ü'j^ 






EiBonoijd . . . 3,54 2^ 


Fig. 81. 




PhosphorsHoM 48,26 i7,45 




Kiaselüftnre . . 0,00 1,»9 



Verfälschungen von Weizen- und Roggenmehl. 

In beiden Mehlsorten lassen sich nnter dam Mikroskope gewisse Qaercellen er- 
Aennon, welche eine Unterscheidung von anderen Gerealten leicht machen : 

A) Weizenmehl kann in praktischer Weise nur mit Reis-, Mais-, Kartoffelmehl, sel- 
tener mit Roggenmehl verfUlscht verden. Doch wird es l^nfiger mit dem nun 
Heble gemahlenen, bei der Oetfabrik&tion mrückbleibenden Pressrdckstande von 
Sonnanblumensamen zu '/* — '/• vermischt. 

B) Roggenmehl wird h&afig mit billigeren Mehlsorten, als Erbsen-, Bohnen-, Wicken- 
mehl, theils mit anschftdlichen, theils mit scbitdhchen ünkranisamen vermischt, 
als da Bind: Seeale comntnm Mutterkorn, Hicrococcen Speltpilce, Melampfrus 
arvense Acker- oder Wachtelweizen, Bromna secalinns Roggentrespe, Zedel, 
Rhinanthos alectorcJophus Hahnenkamm , Agrostema Qithago Kornrade, Trifo* 
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Der Rogl^n kommt nur in einer Species aber vieleü Spielarten vor. Beim An- 
bau unterscheidet man Sommer- und Winterroggen. Der Koggen bildet besonder» 
in den nördlicben Gegenden die hauptsächlichste Brotfrucht , so dass er bis zum 70<^ 
nördlicher Breite und in den Central-Alpen bei einer Meereahöhe v*n 1600 Meter 
noch gedeiht Er ist wahrscheinlich während der Völkerwanderung der Slaven und 
Hunnen als Gretreideart in Europa bekannt geworden. Im Allgemeinen ist die chemi- 
sche Beschaffenheit des Roggens ebenso wie beim Weizen durch Boden und Elima 
bedingt; indessen gedeiht er auch auf leichterem trockenem Boden. Der Kleber lässt 
sich nach H. Ritthausen aus dem Roggen, so wie auch aus dessen Mehl nicht ab- 
fcheiden. Das Verhältniss Ton Phosphorsäure zum Stickstoff ist ganz wie beim Weizen 
wie 1 zu 2. 

Dem Mehle sind besonders schädlich der Mehl- 
wurm : ttTenebrio molitorn, die Mehlmilbe, Tyroglyphus Pig, 30. 
oder Ararus farinae , die sich besonders im feuchten 
Mehle schnell einfindet und erheblichen Schaden ver- 
ursacht; ebenso finden sich häufig in feuchtem oder 
muffigem Mehle die Weizenschlängelchen : u Vibrio 

tritici» ein. Der Getreideblasenfuss, Trips cerealium „ , , «, v^ ^ 

hebt ebenfalls Aebren und Blüthen von Getreide zu ^^^Jw. n^tS!?'*«,^"^"^' 
benagen und zu verderben. 




'«»'^1'- 



(Muller) natürl. Grtoe. 



Aus dem Roggen kann man niemals ein ebenso weisses und feines Mehl gewinnen wie 
aus dem Weizen. Die Ausbeute ist wie beim Weizen. Ebenso enthält das feinsta- 
Mehi, analog wie beim Weizen, weniger Stickstoffsubstanz, Fett, Holzfaser und Asche, 
dagegen mehr Stärke als die gröberen Sorten. In einigen Theilen Europa's wird nur 
^e alleigröbste Eleie, in anderen Gegenden dagegen die ganze Kleie mit dem Mehle 
zu Brot verbacken. Die Untersuchung der Asche ergiebt, dass das' Mehl wie beim 
Weizen viel weniger Asche enthält als die Kleie und dass die Asche des Mehle» 
reicher an Kali und ärmer an Magnesia ist als die Kleie. 

Bekanntlich wird von den meisten Europäern solches Brot atn meisten geschätzt, 
das aus Roggenmehl bereitet ist; dagegen finden wir ein solches Brot selten bei den 
Orientalen, indem diese ihr Brot meistens aus Weizen, Reis, Mais oder auch aus Hirse* 
mehl bereiten. 



Nachweis von Verfälschungen im Weizen* und Roggenmehl. 

A) Die einzig zuverlässige Methode, um stärkehal^e Beimengungen in einem Mehle--^ 
nachzuweisen, ist die Prafung durch das Mikroskop. Zusätze von Leguminosen 
zum Mehle kann man zuweilen durch den charakteristischen Geruch des aus 
ihnen dargestellten Klebers erkennen. 

B) Seeale comutum und Micrococcen. Mehl mit Schwefelsäure haltendem Aether" 
oder Alkohol (95 Vo) extrahirt. giebt einen roth- violetten Auszug CUV^ er- 
kennbar). Nach Eisner giebt der ätherische Auszug eines solchen Mehls mit-- 
Oxalsäure erwärmt eine rOthliche Färbung. Das Brot enthält violette Flecke. 

Rhinantus major und Alectorolophus hiersutes. Der Schwefelsäure hal- 
tende, alkoholische Auszug ist blaugrün, die Farbe verschwindet durch Chlor. 
Das Brot hat ekelhaften, sOsslichen Geschmack und dunkelbläuliche Farbe. 

Melampyrum arvense. Der alkoholische Auszug färbt sich durch Schwefel- 
säure grünlich. Das Mehl mit Essig gekocht giebt roth- violetten Auszug. Broti: 
zeigt röthliche, dunkelbläuliche Färbung. 

Bromus secalinus macht das Brot schwärzlich und unverdaulich. 
Trifolium arvense ist unschädlich. 
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liiim arvense Ackerklee, Lolium temalentum Taumelloch , Tilletia caries Korn- 
faule, üstilago carbo Flug- oder Bussbrand, Pucdnia segetim Grasrost. 

€) Mit mineralischen Zusätzen, als Sand, Kreide, Gyps, Schwerspath, Inftisorien- 
erde, Mlignesit 

D) 1) Reines Weizenmehl giebt etwas über l^o Asche, die neutral reagirt. 

2) Reines Roggenmehl giebt etwas unter l^o Asche, die kaum oder doch nur 
schwach alkalisch reagirt. 

8) Leguminosonmehl giebt durchschnittlich S,2Vo Asche die sich von den beiden 
vorhergehenden dadurch unterscheidet, dass sie stark alkalisch reagirt. 



Gerste 

von 

Hordeum poli- 
stichon, 

Hordeum distichon, 

Hordeum vulgare. 



Nach 112 Analysen. 



^ 



00 



9 

Bei 



I 






M 
00 



i 

■I 

H 



I 



2,22|0,69 
10,80|5,60 



Minimum 
8,84| 6,19|1,02| 56,10 

Maximum, 
20,88|18,27|8,241 74,70 

Mittel 
18,78|11,16|2,12|1,56|1,70|62,25|4,80|2,62 

£s enth&lt Gluten-Ca8e!n + Fibrin in 
den Protelnstoifen, dann Eiweiss 0,5 bis 
170 und Mucedin. Das Gliadin fehlt 
bei der Gerste ebenso wie beim Roggen. 



Gerstentnehl 

ist Nebenprodukt 
bei der Bereitung 
von Gerstengraupe 
(Rollgerste) ge- 
worden. 



a) Gorttenmehl. 
14,88|10,89|1,28|8,10|6,48|62,27|0,47|0,68 

b) Qerstengraupen (Rollgerste). 

12,821 7,25|1?51 7V9 ^^1,86,1,23 



. 



Asche nach 50 Analysen. 








i 


Reinasche 


1,90 


8,09 


Kali. . . . 


11,89 


82,20 


Natron . • 


0,00 


6,00 


i:alk . . . 


1,21 


4,20 


Magnesia . 


6,00 


12,47 


Eisenoxyd 


0,00 


2,93 


Phosphor- 






säure . . 


26,01 


42,56 


Schwefel- 






säure . . 


0,00 


8,50 


Kiesels. . 


17,27 


86,73 


Chlor . . . 


0,00 


5,24 



2,60 
20,15 
2,53 
2,60 
8,62 
0,97 

34,68 

1,69 

27,54 

0,93 



Asche von Gerstonmohl 

(von Bibra). 



Reinasche 
Kali . . 
Natron . 
Kalk . . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure . 



3,33 
28,77 

2,54 

2,80 
18,50 

2,00 
47,29 

3,1 



Gerstenmalz- 
Extract 

Extractum Malti. 



Das Extract schmeckt schleimig süsslich, riecht brotartig und 
besteht aus Dextrin, Malzzucker, wenig Eiweissstoffen und den 
Phosphaten des Kalks und der Magnesia. 



A^atema Qithago. Der alkoholische Anszug mit Salzsäure erhitzt, giebt 
grüne bts tiefblaue F&rbung, macht daa Brot bläulich o&d von bitterem Ge- 
schmack, wirkt schädlich. 

Lolium temnlentum. Alkoholischer Auszug ist graolich gef&rbt, ilnnkelt 

nach. Brot wird violett bis dunkelblau, erzeugt Schwindel u. Zittern der Glieder. 

O lOsn» Mehl mit 60 CC Chlorofonn geBchüttelt und abstehen lassen, so bleibt das 

Mehl im Chloroform snapendirt, während mineralische Beimengungen sich ab- 

seUsen. äe kOnnen leicht getrennt und geprüft werden. 



Die Gerste-Species haben ebenfalls viele Spielarten; hier 
tuterscheidet man Sommer- nnd Winterfrucht. Sie gedeiht bei 70° 
nSr^oher Breite und in Gebirgen bei 1200 Meter Höhe- Sand- 
nod kalkhaltiger Lehmboden tragen am meisten zum Gedeihen der 
Gerste bd. Ebenso wie beim Roggenmehl kann auch bei der Gerste 
der Kleber nicht abgeschieden werden. Der grosse Gehalt an Eiesel- 
eäure in der Asche ist durch die Schalen bedingt, mit denen das 
Gerstenkorn dicht verwachsen ist and die sich nnr schwer tren- 
nen lassen. 

In Ifittel-Enropa ist die Gerste n&chst Weizen und Roggen 
die DnentbdirlichBte Getreideart, indem aus ihr das so verbreitete 
Bier «braut wird, nnd in so fern es dos Material zur Rollgerate 
oder Geratengraapen liefert. Eine besondere Species ist die Löffel- 
gertte, hordenm ^ifurcatum, deren Eorn statt der Grannen, drei in 
Form eker Oabel abstehende kleine, spelzenartige hohle ächu^ipen 
trägt 



0^-= 
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Oerstenmehl. 



'00 



Hordeum trifurca- 
tum, LofTelgerste. 



Bei der Fabrikation von Gerstengranpen werden durch Schälen and Kappen die 
Halsen and Spitzen getrennt ; sie enthalten jedoch stets Mehltheile des MehlkomB, die 
dnrch einen Mehlgang von der Kleie gelQst und durch Absieben getrennt werden, nnd 
die dann das Gerstenmehl bilden , welches in ärmeren Gegenden Mittel -Europa's An- 
wendung findet. Daa Geratenmehl dient f^st nur in Schweden und Norwegen zur 
Bereitung von Brot, da man es nicht for sich allein verbacken kann, indem es keinen 
zähen, Bondem einen fliessenden Teig und ein dichtes Brot liefert. 

Weizen- und Roggenmehl werden häufig mit Gerstenmehl vermiacht als Fäl- 
schung. Die bei der Fabrikation Ton Gerstenmehl gewonnenen AbßUle kommen ala 
Gerste-Futtermehl, Granpenfutter, Geratekleie in den Handel. 



Oeachroteter Malz wird mit 2 Th. Wasser 12 Stunden laug digerirt, darauf 3—4 
len mit 3 Th. Wasser bei 75", dann aufgekocht und abgepresst. Der Anazug wird 
durch Aufkochen mit Eiweiss gereinigt, kolirt und im Vacuo rerdampf). Das noch 
warme Eitract mischt man mit Ö "jo Öljcerin and bedeckt seine Oberfläche in der 
Flasche mit einigen Tropfen Gljcerin. 

Dieses Präparat ist ein leicht verdauliches Nahmngamittel, wirkt belebend auf 
die Verdauung, und man giebt es 1—2 TheelOffel toII mit Bier, FleischbrOhen oder 
Milch, oder Selters- oder Sodawasaer gelost einige Male dea Tages. Aach kann ea mit 
Wein, KafTee oder Thee genommen werden. 
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Condensirte 
Gersten- 
Suppe. 



Hafer 

von 

Avena sativa 

und 

Orientalis. 






^ 



'S 'S 



o 
b 






S M 

9 






O 



o 

SD 



Probe I. 



7,92| 7,56| 7,65 64,10 | 4,87111,47 

Probe II. 



9,48| 7,64|14,47i 56,78 | 1,?3|11,40 



Asche nicht bekannt. 



Nach 64 Analysen. 

Minimum. 



7,66| 8,661 4,201 ^7,98 | 8,60| 0,94 



Maximum. 



15,67118,501 7,381 64,90 |16,211 5,14 

Mittel 
12,92|11,73| 6,04;2,22;2,04|61,17il0,82| 8,05 

Die Stickstoflföubstanz besteht nach Ritt- 
hausen und Keussler aus Albumin l,6«/o, 
Pflanzenleim (Gliadin mit hohem Schwefel- 
gehalt l,667o. während beim Weizen 0,857o) 
und Pflanzen-Caseün. 



Hafergrütze 

ist Yon Spitzen 

und Schalen 

befreiter 

Hafer. 



Buchweizen 

von 
Polygonum 
fagopyrum, 
Polygonum 
tartaricum. 



1) Hafergratze nach 6 Analysen. 
10,07|14,29| 6,65|2,2513,07160,411 2,24| 2,02 

2) Hafer-WeissmeM (Abfälle bei der 
Fabrikation von HafergrQtze. 



10,5 |11,0 I 4,6 



52,6 |14,5 I 6,8 



Nach 4 Analysen 
11,86,10,581 2,79 




'3^*^ 



55,84 |16,52| 2,81 

V. Bibra fand 0,44ö/o Albumin, l,20»/o 
Zucker und 3,08®/o Gummi. 

H. Ritthausen rech- 

9^ 







(^''(»ij'i? 



^r>^^ 



net den vorherrschen- 
den Proteinstoff 5,65 
Procent seines hohen 
Schwefelgehalts we- 
gen, zum Gluten- 
Casein. 



Asche des Hafers nach 
23 Analysen. 





s 

e 
J 




• 

1 




3 


d 


Reinasche . 


2,50 


4,07 


Kali .... 


12,94 


24,30 


Natron. . . 


0,00 


5,27 


Kalk .... 


1,31 


8,35 


Magnesia . 


4,94 


9,72 


Eisenoxyd . 


0,00 


2,05 


Phosphor- 






s&ure . . . 


15,64 


32,29 


Schwefel- 






säure . . . 


0,00 


4,01 


Kiselsäure . 


33,46 


55,95 


Chlor. . . . 


0,00 


2,38 



8,14 
16,38 
2>24 
8,78 
7,06 
0,67 

23,02 

1,36 

44,33 

0,58 



Asche nicht bekannt. 



Asche nach 3 Analysen. 

Reinasche 1,37 

Kali 23,07 

Natron 6,12 

Kalk 4,42 

Magnesia 12,42 

Eisenoxyd 1,74 

Phosphorsäure . . . 48,67 

Schwefelsäure . . . 2,11 

Kieselsäure .... 0,23 

Chlor 1,30 



Die coadensirte Oerate&sappe wird fabrikmSasig d&rKSBtellt, indem feinat Gersten- 
mehl mit Fett nnd Kocliulz gemischt wird. OieBes Uemisch Boll nach dem Kochen 
mit Wuser, Uilch und QewOnen eine gute und nahrhafte Suppe geben. Jedoch steht 
der hohe PreiB nicht im TerhAltniss so den Nähntoffen in dem Präparate. 

£Sn gef&hrlicher Feind der Gerate itt der Getreideach&oder, (Cecidomyia cerealis 
Saut) eine Mücke 2,3 nun. l&ng und braunroth gef&rbt mit ISgliederigen Fahlem und 
silberglSAzenden Flügeln. Die 11 gliederigen Larven eind mennigroth mit dunkel durch- 
Bcfaimmeroden D&rm. Im Mai und Jon! legen die Weibchen ihre zahlreichen Eier 
nriBchen die Blattscheiden und den Halm des Spelzes nnd der Gerate ab, wodurch aie 
mm Absterben kommen. Die Verheerungen dieser HOcke sind fürchterlich nnd nur 
du Abmähen des Getreides ist das einzige Gegenmittel. 

Obgleich es riele Spedes des Hafers ^bt, werden jedoch nur die btideu ange- 
führten Arten als Sommerfracht coltivirt, die indessen Tiele Spielarten zeigen. 

Der Hafer gedeiht bis zum 67° n. Br. ut»l in den Alpen in einer Hohe *on 
1700 Meter: er gedeiht fkst auf jedem Boden nnd liefert selbst bei schlechtem DOnger 
noch einen Ertrag. 

Durch den hohen Pfianzen-Caseln-Oebalt , welches die chemische Zusammen- 
setnmg des Legnmins, jedoch die Eigenschaften des Glaten-Caselns besitzt, kommt der 
Uafer den Eolsenfrüchten (Leguminosen) nahe ; ausserdem zeichnet sich der Hafer 
vor anderen Getreidearten durch einen hohen Qehalt an Fett aus. Das YerhUtniss 
der Fhosphorsäure zam Stickstoff ist beim Hafer ebenfalls, wenn aai^ häufig in ab- 
abweichendem Verhältnisse, wie 1 zu 2. Der Pilz: Ustilago segetum, Staub-, Russ-, 
Nagel-, Flogbrand kommt häufig in den BlQtheatheilen der Gerste, des Uafera nnd 
Weiiens tof. In Folge dessen reissea alsbald nach der BlOthezeit ^e befallenen 
Theile aof nnd die ganze Aehre sieht wie mit Russ braunschwarz aberdeckt ans und 
sehon beim leisen Schütteln der Aehre stäubt der düstere Staub maesenhaft wolkig 

2) Der Filz : Ustilago mtophila bewirkt bei dem Getreide die Komf&ule, Fanl- 
oder Stcsnbrand. 

Fig. 35. 



Hafermehl. 

Der Uafer hat fCtr die menschliche Haushaltung insofern Bedeutung, indem er 
al» Grütze oder GrOtzenmehl zur Bereitung von Suppen verwindet wird. Bei der Brot- 
bereitung hat er nur wenig Anwendung, wenn gleich er im Spessarl, Schwarzwalde, 
im SchottiKhen Hochlande, in Schweden und Norwegen zuweilen zur Brotbereitnng 
verwendet wird. Sonst unterscheidet sich das Hafermehl vor allen anderen Mehlsorten 
durch einen höheren Gehalt an Holzfaser, StickstoKubstanz nnd Fett. 

Feind des Hafers ist die Haferblattlaus: Aphis avenae 2 mm lang. Kopf nnd 
Fahler schwar^Autten braunroth, der grüne Hinterleib trftgt jederseits 4 schwarze 
Flecken, Die Flügel haben ein grünes Bandmahl. Die Anunen sind dunkelgrün mit 
schwarzem Kopf. 

Oi^leich der Bachweizen nicht zu den Cerealien, sondern en den Poifgonaceen 
gehört, so wird er doch zu den Getreidearten gerechnet, da er h&nfig als beliebtes 
Nahrangsmittel gilt. Die erste Species ist zur Zeit der KreuzzOge ans Asien nach 
Europa eingeführt, die zweite stammt aus Sibirien und der TOrkeL Buchweizen wird 
nur als Sommerfrucht gebaut ; er gedeiht noch unter dem 72** n. Br., auf leichtem 
sandigem Boden noch besser als auf gutem schweren Boden , so dass er auch in den 
Hoorgegenden die einzige Getreideart mit dem Hafer bildet. H. Ritthausen zählt den 
Bachweizen nach dem Verhalten seiner Proteinstoffe, die sich in Weingeist fast gar 
nicht lOsen — ■ zu den Leguminosen. 
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Buch Weizenmehl. 





Im Mittel 


von 


10 Analysen. 




u 




1^ 


'S 




M 


a 
o 

M 


o 
^ 


^ 


^6 


fit 





5 «* 


CO 


O 

H 


4 



Asche des MeMs (y. Bibra). 

Keinasclie 
Kali . . 
Natron . 



Mais, TUrlcfscher 
Weizen, 

W&lsclikorn, Ku- 
korutZy 

von Zea MaKs. 



a) Buchweizenmehl. 
14,27| 9,28|1,89|1,06| 2,95|68.45|0,89|1,21 

b) Bachweizen-Eleie. 

16,0 |16,7 |4,3 I 45,3 |14,3|3,4 



Kalk. . 

Magnesia 

Eisenoxyd 

Phosphorsäure 

Schwefelsäure 

Kieselsäure 

Chlor . . 



0,72 

25,84 

5,87 

2,30 

12,89 

1,8a 

48,10 
1,68 

o,oa 

1,91 



Nach 46 Analysen. 

Minimum 

8,09| 5,82|1,54| 59^03 

Maximum 



lo,99|0,62 




22,40116,12:9,16; 72,69 ^8,6014,04 

Mittel 
13,38|10,05|4,76|4,59|8,23|68,96|2,84|1,69 

Die Proteinstoife bestehen haupt 



Asche des Mais. 

Heinasche 
Kali . . 
Natron . 
Kalk . . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Kieselsäure . 
Chlor . . . 



1,51 

27,98 

1,83 

2,28 

14,98 

1,26 

45,00 

1,30 

1,88 

1,42 



Maisstärke, 
aa aus dem inne- 
ren weissen^ 
l)b aus dem äusse* 
ren, hornartigen 
Theil des Eiweiss- 
körpers. 



sächlich aus Pflanzenfibrin, daher 
die hornartige Beschaffenheit des 
Kerns, aus wenig Legumin, Albu- 
min, Conglutin; nach L. König 
enthält Mais die grösste Menge 
Glycerin von allen Pflanzenfetten, 
6,96Vo neben 79,87*», o Oelsäure u. 
16,14^ Stearin- + Palmitinsäure. 



(Maizena 

oder 
Maisstärke. 



Nach C. Krauch. 

14,82| 0,47| — I — I — 185,001 — 10,27 



Reis 

(oryza sativa). 



a) Das ganze Reiskorn. 
13,28| 7,81|0,69i 7M0 '|0,78|1,09 

b) Das von Schalen befreite Koohreis. 
14,41 1 6,94;0,51^ 



77,61 |0,08|1,45 

Nach W. Pillitz sind im Reiskorn 
enthalten 0,4 1 yo Pflanzen - Albumin , 
1,1 IVo Dextrin u. Spuren von Zucker. 

Fig. 38. 



Asche des geschälten 
Korns. 





<$ 

^ Oi^ 




>, 



r 



<p 



Reis. 



Reinasche 
Kali . . 
Natron . 
Kalk . . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Kieselsäure . 
Chlor . . . 



0,89 

21,73 

5,50 

3,24 

11,20 

1,28 

53,68 

0,62 

2,74 

0,10 



'■fpf .'^•' 
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Die Bachveizen-Grütze ist das yon der grauschwarzen , dicken Schale befreite, 
dreikantige Korn, welches vielfältig als Nahrungsmittel Anwendung findet. Das Buch- 
weizenmehl ist gewöhnlich yon grauer Farbe und wird zur Bereitung von Suppen, 
Wflrsten und Pfannkuchen benutzt, indem es einen lockeren, leicht aiSgehenden und 
leicht verdaulichen Teig liefert. 

Dem Buchweizen schädlich ist die Eomfliege : Oscinis taeniopus Meig. Otelh ge- 
fkrht mit glashellen Flügeln, weissen Schwingkölbchen, schwarzen Fühlern, mit einem 
die Nebenaugen tragendem Dreieck, 8 Längestreifen auf dem Rücken, 4 Querbinden auf 
dem Hinterleibe. Die Larven bewirken Anschwellung des Halms , welche Krankheit 
als Podagra bekannt ist. Findet sich auch auf Weizen und Gerste, wird 8—4 mm. lang. 



Der Mais ist im 16. Jahrhundert aus Süd- Amerika nach Europa eingeführt; hat 
hier jedoch keine so grosse Verbreitung finden können, indem er nur in heissen Klima 
zur Reife gelangt. Ausserdem erfordert sein Gedeihen einen guten, stark gedüngten 
Boden. Der Ertrag ist 16— 82fach, Die Arten unterscheiden sich durch Form und 
Grösse der Kolben, durth Gestalt und Farbe der Körner, die theils weiss, gelb, roth, 
braun und blau erscheinen. Das Yerhältniss der Phosphorsäure zum Stickstoff ist 
nach W. Mayer wie 0,918 zu 1,74. Der Mais wird in Europa hauptsächlich zur Ge- 
winnung der Stärke benutzt. Die Italiener bereiten aus Mais eine Grütze, die sie mit 
Milch ansetzen (Polenta). Die Amerikaner bereiten daraus ihre beliebten Puddings, 
die Türken und andere Orientalen bereiten daraus Brot. 

' Verschiedene asiatische Völkerstämme kochen oder braten die frischen, noch 
milchigen Körner mit Fett oder Butter, ähnlich wie bei uns zuweilen Erbsen zubereitet 
werden. * 

Aus den Blättern der Maispflanze wird jetzt in Amerika und Europa vielfach 
ein feines gelbliches Papier zubereitet, das zu Papiercigarren benutzt wird. 

Der Pilz uüstilago Maydis», der den Maisbrand verursacht, zerstört die Frucht- 
kolben des Mais so vollständig, dass er dieselben zu schwarzen, faustgrossen Staub- 
ballen umwandelt. 

Im Handel unterscheidet man: l) Den grossen gelben amerikanischen Mais. 

2) Pferdezahnmais, ebenfalls aus Amerika eingeführt. 

8) Den kleinen gelben italienischen: aCinguantino». 

Maizena ist eine im Handel vorkommende Maisstärke, die aus Amerika einge- 
führt wird. Sie dient ähnlich dem Arrow-root für Kinder als Nahrungsmittel, und wird 
mehr aus dem mehligen Theile des Mais-Korns gewonnen, während der kömige Theil 
desselben zur Darstellung gewöhnlicher Stärke ment. 

Was in N.- und Mittel-Europa der Weizen bedeutet, das gilt in S.-Europa der 
Reis. In Ostindien, China und Mittel-Asien bildet der Reis die hauptsächlichste Ge- 
treideart , und es wird angenommen, dass die Hälfte der Menschheit sich vom Reis 
nährt. Die Schalen des Reiskorns besitzen ihrer holzigen, spröden Beschaffenheit wegen 
selbst für Thiere keiden Werth als Futter. Reis ist die stärkereichste Getreideart 
(70— 75 **/<>)• ^ic Fabrikation von Reisstärke wird besonders in England, Belgien und 
Deutschland betrieben. Stärke aus Reis hat für Appretur feiner Wäsche viel höheren 
Werth als Weizenstärke; zum Steifen der Wäsche braucht sie nicht gekocht zu werden. 
Das beliebte Gericht bei den Orientalen «Plan, Pylav oder Plav» ist Reis mit Fett, Gibeben 
oder Rosinen, Hühner-, Fasanen- oder Schaäieisch als Pudding zubereitet. In Ost- 
Asien mit Fischen und Gewürzen zubereitet unter dem Namen u Curry» eine Volks- 
speise bildend. 

Der Reiskäfer: Calandra oryzae L. Auf der ganzen Erde in Reis und 
Weizenfeldern. Pechschwarz matt, 1 Flecken an der Schulter 1 hinter der Mitte jeder 
Flügeldecke und der Seitenwand des letzteren ist röthlich; das Halsschild sehr dicht 
punctirt. Flügeldecken dicht punctirt gestreift die schmalen Zwischenräume kurz 
gelbborstig. 

Durch sorgfältiges Polliren mit einem Bürsten-Apparat und Färben mit Indigo- 
lösung wird dem Korn ein gefälliges, bläuliches Ansehen gegeben. 
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Sorghohirse, Durra 

(holcus Sorghum sive 
Yulgare). 

Fig. 39. 




Im Mittel von 3 Analysen. 

Wasser 13,12 

Stickstoffsabstanz . 9,15 

Fett 3,45 

Zucker 1,44 

Gununi, Dextrin . . 3,77 

Sta,^^« |66,60 

Holzfaser . . . .( ' 

Asche 2,47 



Asche nach v. Blira. 



Reinasche 
Kali . . 
Natron . 
Kalk . . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure 
Sclmefelsäure 
Kieselsäure . 
Chlor . . . 



1,86 

20,34 

3,25 

1,29 

14,84 

1,87 

50,89 

7,26 



Hirse von Panicum 

(miliaceum und italicum). 



hn Mittel von 6 Analysen. 
Wasser 11,26 



Stickstoffsubstanz 
Fett • • • • 
Zucker . . . 
Gummi, Dextrin 
Stärke ... 
Holzfaser . . 
Asche . . . 



11,29 
3,56 
1,18 
6,09 

60,9 
4,25 
2,31 



Asche der geschälten 

Reinasche 
Kali . . 
Natron . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure . 
Kieselsäure . . 



Hb-se. 

2,31 

18,53 
3,82 

21,44 
1,82 

48,21 
2,02 
8,33 



MannagrUtze 

von Glyceria fluitans R. Br., 
Festuca fluitans L. 
in Europa kultivürt. 



Enthält hauptsächlich die Bestandtheile der gewöhn- 
lichen Cerealien. 



Kauji-GrUtze 

▼on Phoenix farinifera 
Wüd. 



Enthält hauptsächlich Stärkemehl und Zellstoff. 



Die Legu- 



Unter allen yegetabilischen Nahrungsmitteln besitzen diese den höchsten Nähr- 
bestehen auch hier die stickstofffreien Extractstoffe hauptsächlich aus Stärke, die sich 
in Zucker überfahren lässt. Analog wie bei den Cerealieu die Stickstoffsubstanz aus 
oder Legumin. Der Asche-Gehalt der Leguminosen ist grösser als der der Cerealien ; 
Fast in jedem Lande, auf allen Erdtheilen finden Leguminosen Anwendung als NsJi- 
fixes Alkali. Aus einer solchen Lösung wird das Legumin durch Essigsäure wieder 



Feld- oder Puffbohnen, 

Yicia Faba major und 
minor. 



Nach 29 Analysen. 





li^ 




i6 


»« 




1 






ll 

§2 


1 

M 


1 



Minimum 
11,00|1S,75|1,20{42,80| 4,5d|l,80 

Maximum 
19,70|28,19|2,90;53,29|il,57{4,65 

Mittel 
14,84;28,66|1,63|49,25| 7,47{8,15 



Die Asche nach 15 Analysen. 



mm* 

3,57 
42,49 
1,84 
4,78 
7,08 
0,67 





• 


• 


Reinasche 


3,28 


4,30 


Kali. . . . 


35,64 


47,39 


Natron . . 


0,00 


2,61 


Kalk . . . 


2,86 


8,90 


Magnesia. 


5,33 


9,86 


Eisenoxyd 


0,00 


1,06 


Phosphor- 






säure . . 


29,30 


44,49 


Schwefel- 






säure . . 


0,00 


4,63 


Kiesels. . . 


0,00 


5,24 


Chlor . . . 


0,00 


6,35 



38,74 

2,58 
0,73 
1,57 
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Die Sorghohirse, auch Mohrenhirse, Guineakom, Dhnrra genannt, stammt aus 
A£rika, wo sie als Nahrungsmittel Bedeutung hat, doch findet sie sich auch in Ost- 
indien, Arabien, Portugal, Toskana. Sie kommt nur in heissen (hegenden fort, wo sie 
einen hohen Ertrag giebt. Sie wird theils als Grütze, theils wird das Mehl zum Brod 
and zu feineren Kuchen verwendet. Das Grrfinkraut der noch nicht völlig reifen 
Pflanze dient besonders far Vieh als geschätztes Material. 

Ein gefUirlicher Feind der Hirse ist der Hirse-Zilnsler (Botys salicealis Habn. 
1,5 Cm. langer und bis 3 Cm« spannender Schmetterling. Das längere aber schmälere 
Männchen ist braungrau, purpurn überlaufen mit ochergelber Färbung an der Aussen- 
seite und dem Saume der Vorderflügel. An den Hinterflügeln findet sich eine blass- 
gelbe nach Innen zu verschwindende Querbinde. Das Weibdien ist viel lichter gefärbt 
mit 3 zackigen braunen Querbinden und 2 eben solchen Flecken auf Vorderflügeln. 
Die 16fü ssigfe Raupe ist oben schmutzig graubraun, unten weisslich. 

Das Vaterland der Hirse ist Indien, doch wird sie jetzt auch in Italien; Frank- 
reich, der Schweiz, Deutschland gebaut, ebenso findet man sie in Afrika und ld[. -Asien 
Sie hebt trockenen Boden, warmes, sandiges Klima, wo sie dann hohe Ernte giebt; 
sie wird hauptsächlich im geschälten Zustande, mit Milch zum Brei gekocht, als Grütze 
genossen. 

In Spanien und Portugal wird jetzt' viel Hirse verbraucht, indem daraus ein 
Nationalgetränk bereitet wird, das wie bei uns als Bier beliebt ist. 



Die Samen dieser Pflanzen werden unter dem Namen Himmelsthao, Schwaden. 
Flutgras, Enten- oder Groshirse häufig beim Volke als beliebte Grütze genossen und 
zu diesem Zwecke in Europa kultivirt. 



Die mehlige Substanz, welche die aus weissen, in einander verwobenen Fasern 
bestehende, äussere Holzschicht des Stammes ernschliesst , dient in Vorder - Indien in 
Zeiten des Mangels als Speise, zu welchem Zwecke sie zu einer dicken Grütze einge- 
kocht wird. 



mrnosen. 

werth, indem sie die stickstoffreichsten Nährstofle enthalten. Wie bei den Cerealien 
jedoch nicht wie bei den Cerealien vollständig, sondern nur theilweise durch Diastase 
Eleber-Protelnstoffen besteht, so besteht sie bei den Leguminosen aus Pflan^en-CaseYn 
er enthält mehr Kali und Kalk, dagegen weniger Phosphorsäure als die der Cerealien. 
mngsmittel. Die Löslichkeit des Legumins wird bewirkt durch Alkaliphosphate und 
gefiült, was für den Verdauungsprocess von grösster Wichtigkeit ist. 

Es sind hauptsächtlich 2 Arten als Nahrungsmittel im Gebrauch, 1) Eine Art, 
die meistens in Feldern gezogen wird (Vicia Faba minor Lob) oder kleine Acker-, 
Sau- oder Pferdebohne und 2) die in Gärten cultivirt wird (Vida Faba major Lob) 
die Garten- oder Puffbohne. Die kleinen Kömer dieser Bohnen haben gewöhnlich einen 
grosseren Stickstoff - Gehalt als die grösseren. Die kleine Ackerbohne wird vorzugs- 
weise als Futtermittel zur Mästung von Schweinen in Deutschland und Frankreich be- 
natzt, jedoch auch nach dem Kochen mit Speck oder Pökelfleisch, häufig auf Schiffen 
bei Seereisen genossen. Die Gartenbohnen (Vicia major) werden sowohl im reifen Zu- 
stande genossen, als auch im unreifen Zustande marinirt als beUebtee Gemüse in An- 
wendung gebracht, besonders zu den Mixed-pickles der Engländer. 

Die Sogabohne aus China von Soja hispida eingeführt zeichnet sich aus durch 
Fruchtbarkeit der Standen, die durchschnittlich 200 Schoten ä 2— 8 Korn tragen, so- 
wie durch den hohen Nährwerth der Bohnen. Sie enthalten nach übereinstimmenden 
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Fig. 40. Feld- oder Paffbohnen. 




H. Kitthausen fand in der StickstofBsubstanz 
10 — 1 8,770 Legumin und eine Menge Eiveiss- 
stoffe, die weder mit Eiweiss noch mit Legu- 
min identisch sind. Er fand die Zusammen- 
setzung C = 54,330/0, H=7,197o, N=16,S77o, 
S = 0,8970, = 21 ,2270. 



Türkische 
oder Stangenbohne, 

von 

Phaseolus multülorus, 

vulgaris, genospennus, 

oblongis, sphaericus. 



Im Mittel nach 7 Analysen. 


b 
^ 


3 

3c" 




aCO 


i 

H 




M 



13,60 23,12 2,28 


53,63 3,84 3,53 



H. Kitthausen fand 3, 6 70 
bis 1170 Legumin. 



Asche nach 13 Analysen. 



Keinasche 
Kali . . 
Natron . 
Kalk . . 
Magnesia 
Eisenozyd 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Kieselsäure . 
Chlor. . . 



3,22 
44,01 
1,49 
6,38 
7,62 
0,32 
85,52 
4,05 
0,57 
0,86 



Erbsen, 

von 
Pisum sativum L. 



Fig. 41. 




Bruchus pisi, Erbsenkäfer 
(4fache Vergrösserung). 



Nach 41 Analysen. 

Minimum 
11,01|18,56|0,64|41,90| 2,22,1,76 

Maximum 
22,12i27,14i8,30|59,38! 10,0,3,49 

Mittel 
14,31 122,63|1,72;53,24| 5,45|2,65 

H. Kitthausen fand das Le- 
gumin wie folgt: 

Felderbsen 

a) gelbe b) grüne 

9,4570 8,9570 

Gartenerbsen 

a) graue b) gelbe 

7,3070 5,4070 

Aus der vom Legumin be- 
freiten Lösung scheidet sich 
beim Kochen eine Menge eines 
Eiweissstnffes ab, der coagulirt, 
sich im Kaliwasser löst ; er be- 
steht aus C = 52,9470, H = 
7,1370, N = 17,1470, S = 
1,0470 und wird durch Kupfer- 
salze in 2 Proteinstoffe zerlegt 



Asche nach 29 Analysen. 



Keinasche 

Kali. . . . 

Natron . . 

Kalk . . . 

Magnesia . 

Eisenoxyd 

Phosphor- 
säure . . 

Schwefel- 
säure . . 

üaesels.. . 

Chlor . . . 




i< 

2,36 
35,80 
0,00 
2,21 
5,80 
0,00 

29,30 

0,00 
0,00 
0,00 



I 

4,27 
51,41 

3,57 

7,90 
13,02 

3,83 

44,41 

9,46 
3,02 
6,50 



2,73 
41,79 
0,96 
4)99 
7,96 
0,86 

36,43 

3,49 
0,86 
1,54 







Condensirte Erbsensuppe, 
Erbsenpurä« 



Nach 2 Analysen. 

I. 

Wasser .... 7,68 
Stickstoffsubstanz 16,23 

Fett 8,98 

Zucker ... 
Gummi, Dextrin 
Stärke . . . 
Holzfaser . . .1,34 
Asche .... 11,73 



Fig. 44. 



II. 

8,05 
15,81 
24,41 



53,54 36,78 



1,69 
13,23 




Brucbus granarius, Leguminosen« 
Käfer (Sfocho Yergrdsderung). 
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Analysen: 6— r>/o Wasser, 40— 44^0 Protein, 18— 2l7o Fett, 26—27®/* natronfreie Ex- 
tractstoffe, 57o Rohfaser. Sie hat also beinahe den doppelten Wertii unserer Bohnen in 
Bezog auf den Nährfactor, Bas Fett (Oel) 7 mal mehr enthalten als in unseren 
Bohnen, besitzt einen angenehmen Geschmack und ist dem feinsten Proyenceroel ver- 
gleichbar. In Dalmatien, Istrien, Nord - Italien, auch theilweise in Tirol ersetzen die 
Sogabohnen bereits vollständig den Eaftee, indem sie zu diesem Zwecke geröstet werden. 
In England wird eine braune, picante, dickliche Sojasau^e bereitet, um Braten- 
saogen zu Yerbessern. 

Die angeführten äpecies halben wieder viele Spielarten, die unter dem Namen : 
arabische oder Feuerbohne, Schmink- oder Vitsbohne auftreten. Da die Bohnen leicht 
gefrieren, so werden sie erst Mitte Mai gepflanzt, wo sie dann im September zur Beife 
kommen. Die Phaseolus- Bohnen besitzen einen geringeren Gehalt an Holzfaser und 
eine zartere dünne Schale als dje Wicken-Bohnen, daher sie als Nahrungmittel vor 
letzteren den Vorzug haben. Sie werden sowohl im unreifen Zustande mit der Hülse, 
Schnitt-, Salat oder Türkische Bohne, als auch ihre reifen Samen gekocht mit Fleisch 
und Fett genossen. 

Der grOsste Feind der Bohnen ist der Bohnenkäfer : Bruchus rufimanns, ist 
schwarz, hat einen weissen Fleck • an der Basis des Halsschildes und rothgelbe 
Vorderschenkel. 

Fig. 43. 

II 
G § 

Erbsenmehl. 

Von den Leguminosen gilt die Erbse, besonders die gewöhnliche gelbe Moos- 
oder Saaterbse und deren zahlreiche Spielarten, so wie auch die graue Erl^e als wich- 
tige Nahrungsmittel. Die Erbse gedeiht noch bis zum 28^ n. Br., ist nicht so empfind- 
lich gegen l^ost wie die Bohne, und wächst vortrefflich bei 9— 17<* Wärme. Sie reift 
in 110--140 Tagen. Sie werden entweder mit der Schale, was bei grauen Erbsen 
immer der Fall ist, nach dem Kochen genossen odpr die Schalen werden nach dem 
Kochen durch Zerquetschen der Erbsen in Sieben von den Hülsen getrennt, in Folge 
dessen werden sie an Holzfaser ärmer und leichter verdaulich. Für den Haushalt 
kommen jetzt schon geschälte Erbsen in den Handel. Man schätzt die Güte der Erbsen 
nach ihrem grösseren Aufquellungsvermögen im Wasser , auch soll ein süsslicher Ge- 
schmack (Zuckererbsen) ihre Güte bedingen. Zu Suppen werden häufig die frischen 
Erbsen mit den gereinigten Hülsen verwendet. Ausserdem werden auch verschiedene 
Species im noch unreifen grünen Zustande, getrocknet (Grüne Erbsen) und als Gemüse 
und Speise benutzt 

Die Erbsenblattlaus : Aphidina pisi richtet in Erbsenfeldem erheblichen Schaden 
an, indem sie junge Blätter total vernichtet. Femer sind den Leguminosen schädlich: 

Der Erbsenkäfer: Bruchus pisi 4^5 mm. lang, schwarz, mit brauner weiss- 
fleckiger Behaarung und ein weisser Fleck an der Basis des Halsschildes denselben 
leicht kenntlich machend; die 4 ersten Fühlerglieder, Schienen und Füsse der Vorder- 
beine sind rothgelb. Gemeiner Samen- oder Leguminosen-Käfer, Bruchus granarius 
3,6 mm. lang glänzend schwarz mit weissen Flecken, weissem Schildchen und weissen 
Flecken an der Basis des Bückenschildes, keine Flecken auf der Nath, hinter dem 
Schildchen ist gelblich. Fühler, Vorderbeine sind rothgelb. 

Wird fabrikmässig in Amerika, England und Deutschland hergestellt, indem 
Erbsenmehl mit frischem Fett, Salz und Gewürzen gemischt, getrocknet und in Tafeln 
gepresst wird. Sie werden nur mit Wasser gekocht , um eme geniessbare Suppe zu 
erhalten und eignen sich besonders für kriegführende Heere , wo es sich darum han- 
delt, möglichst schnell kräftige Speisen zu erhalten. Doch ist ihr Preis augenblicklich 
noch zu hoch, um mehr verbreitet zu werden. 
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Erbsen- 
Fleisch-Tafeln. 



Zusammensetzung. 



• 


U 


» 


1 




H 
£ 


12,09 


81,18 


3,08 



.So» 

47,60 






6,5 



Linsen, 

von 
Ervoni Lens L. 



Nach 10 Analysen. 

Wasser 21,51 

Stickstoffsabstanz .... 24,81 

Fett 1,85 

Stickstofffreie Extract- 

stoffe 64,77 

Holzfaser 8,58 

Asche 2,47 

H. Ritthausen fand in lan- 
sen 5,l®/o Legumin. * 



Asche nach 1 Analyse. 

Reinasche 2,06 

Kali 84,76 

Natron 13,50 

Kalk 2,47 

Magnesia 2,47 

Eisenoxyd 2,00 

Phosphorsäure. . . . 36,80 
Chlor 4,63 



Die verschiedenen Stärke-Arten werden gewonnen, wie folgt. 



In Europa 



In Amerika 



In West-Indien . . . 



In Afrika (Kap Natal) 



... 



In Australien 

Auf den SUdsee-lnseln 



1) aus Weizen, Triticum vulgare L. liefert GO^/o Stärke» 

2) aus Kartoffeln, Solanum tuberosum L. liefern 
9— 287o Stärke. Ein Stack Land mit Kartoffehi be- 
pflanzt, liefert dreimal mehr Stärke als mit Weizen 
bepflanzt. 

3) aus Reis, Oryza sativa liefert 75— 80<>/o Stärke, 
aus Mays, Zea Mays L. liefert 58— 667o Stärke in 

Nord-Amerika. 

1) aus Maranta arundinacea L. (Pfeilwnrzel) liefert 
7 bis 207o Stärke in Süd-Amerika. 

2) aus den Wurzelknollen von Alstroemeria edulis 
Tussac. 

aus den Wurzeln von Jatropha Manihot L. giebt die 
Tapioca- oder Gassavastärke oder das brasUianische 
Arrowroot, fOr 800,000 Mark jährlich nach Deutsch- 
land geführt aus Brasilien. 

1) aus Maranta-, Canna- und Gurcuma-Arten gewonnen 
und Tickmehl genannt. 

2) aus dem Mark der Sagopalme (Metrozylon Rumphü, 
Mart- und Sagus laevis Jack). Ein Baum liefert 
150ks Stärke. 1880 wurde für 5,670,820 Mark dieser 
Stärkearten nach England eingeführt aus Ost- 
Indien. 

1) aus Maranta-Arten, ein Acre Land liefert 450^ff 
Maranta- Arrow-root. 

2) aus Ganna-Arten, unter dem Namen aToislemois» 
l,100,000iES nach England jährlich unporthrt. 

aus Maranta-Arten jährlich 200,000^9 dieser Stärke 
nach England importirt. 

aus Ganna-Arten, in grossen Mengen nach England 
eingeführt. 

1) aus Wurzelstöcken von Arum esculentum liefern 
887o Stärke. 

2) aus Tacca-Arten liefern 30,57o Stärke. 

3) aus den Früchten des Brotfruchtbaumes Artocarpus 
incisa L., liefern 17®/o Stärke. 
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Frisches, getrocknetes und fein gemahlenes Mnskelfleisch, wird mit bei 100^ G 
entwässertem Erbsenmehl unter starkem Drucke in Tafeln gepresst. Sie sollen mit 
Wasser gekocht bei Zusatz von Gewürzen ein volles Xahrun^smit^l abgeben, und sich 
durch geringes Yolomen so wie geringen Wassergehalt leicHr isportabel und haltbar 
erweiseai. 



L 



Fig. 45. 




Linsenmehl, 



Die Linsen sind im Allgemeinen gegen Frost ziemlich empfindlich ; sie gedeihen 
noch bis zum 60^ n. Br., lieben einen trockenen, kalkigen £ ' ^ and reifen in 140 — 150 
Tagen. Ton den Linsen können nur die reifen Samen geno a werden. Diese zeich- 
nen sich im getrockneten Zustande durch ein ausserordentliches Quellungsvermögen im 
Wasser ans. 



Bereitung und Beurtheilung der Stärke. 

Die Fabrikation der Stärke beruht auf Zerreiben und Zerquetschen der stftrke- 
hal tenden Pflanzentheile, wodurch die Stärkekömer frei gelegt werden, um sie darauf 
mittelst Wasser her ausschlämmen zu können. Diese Operation ist einfach, wenn grosse 
Stärkekömer vorhanden sind und nur die Zellflüssigkeit zu entfernen ist, wie bei den 
Kartoffeln; sie ist jedoch schwierig, wenn der Kleber innig mit den Srärkekörnern ver- 
wachsen ist, indem in solchem Falle beim Schlämmen eine klebrige, zähe Masse ent- 
steht, aus der die Stärke schwer zu trennen ist, wie beim Weizen und Keis. In 
solchen Fällen muss der Kleber vorher gelöst oder zerstört werden durch Alkalien , 
Säuren oder Gährung, wodurch aber ein Verlust an Stärke eintritt. 

A) Die Stärkekömer der Kartoffel sind eiförmig, im Querschnitte kreisrund. Der 
Kern ist excentrisch und liegt fast immer am schmalen Körnende. Die noch 

« jungen, unentwickelten Kömer sind kugelig. 

B) Die Stärke von Weizen, Roggen und Gerste zeigt eine grosse Uebereinstimmung, 
sie besteht aus kleinen und grossen Körnern. Erstere sind kugelig, zuweilen 
polyedrisch, letztere dagegen linsenförmig gestaltet. An Stelle des Kernes be- 
nndet sich meist eine lufterfüUte Höhle. 

C) Die Stärkekörner der Leguminosen sind ellipsoldisch mit centralem Kern und 
concentrischen Schichten. 

D) Die Reisstärke besteht aus einfachen und zusammengesetzten Körnern und letz- 
tere aus 2—10 Theilkömem, von denen jedes polygonal begrenzt, meist 
5 — 6eckig, zuweilen Sseitig ist. An Stelle des Kerns ist eine grosse polygonale, 
selten sternförmige Höhle. 

£) Die Maiskörner — die einfachen sind kugelig oder ellipsoldisch, die zusammen- 
gesetzten, aus 2—7 Theilen bestehend und die Bruchkömer sind polyedrisch 
abgeplattet. Die meisten Kömer zeigen einen Kern. 

Prüfung auf Waser. Nach Scheibler giebt Stärke, die mehr als 11,4 7o 
Wasser enthält, dieses Wasser an Alkohol von 90^ Tralles ab, dagegen nimmt eine 
wasserarmere Stärke selbst aus starkem Weingeist so viel Wasser auf, bis es 11,4^0 
Wasser enthält. 

Mehlsorten und Kleber. Mit Soda, Ammoniak oder Kalilauge geschüttelt , 
wird Kleber gelöst, der dann durch Sahssäure gefallt wird. 

Mineralische Stoffe. Reine Stärke darf nicht über l^o Asche enthalten, 
sonst wäre auf Beimengungen zu schliessen. 

Gelbes Klebermehl, nach Fasca ein Gemisch von 1 Theil Kleber und 2 
Theilen Mehl ist ein kräftiges Nahrungsmittel für Menschen. 

La ein. Nach A. Brinkmann in Kopenhagen ist zu trockenen Blättern aus- 
gewalzter Kleber und dient statt Albumin beim Zeugdmck als Klebe- und Yer- 
dickongsmittel. 

Palm, Nahrnngsmittel. 5 



Dextrin 

auch beDauDt StArkC' oder 

Röstgummi, Leiocome, 

Qommeline, domme 

d'Alsace. 



Arrow-Roof 

stammt von Maranta-Arten 

Curcuma- Arten 

Cauna- Arten. 

Id Ostindien auch Tickmehl 

genuDDt. 



Sago 

stammt von SaguB farini- 
fera und von Boraaana fla- 
belliformis; ausserdem von 
Mauritia flexuoaa, der Mau- 
rituBiialme, kommt vor von 
der Mündung des Orinocobis 
znm Amozonenatrom u. bil- 
. (leteinHitaptnahrangsmittel 
der dortigen Indianer. 



Dextrin: C«H'oO> so benannt, weil es stark rechts 

polariairt vrird, (jewonnen durch Einwirkung verdOnnter 
SAaren auf Stärke. Fabrikmässig stellt man es nach 
Heuze dar, indem 1000'« Stärke mit &e Salpetersäure 
(40" B) nnd SOG Liter Wasser angerührt, langsam ge- 
trocknet bei 60° C, darauf die Masse zerkleinert und 
weiter bei 110° C getrocknet wird. So dargestellt läsat 
sich das Dextrin kaum von St&rke unterscheiden. Es ist 
vollkommen weis, unlöslich in absolut. Alkohol, Icslich 
in Wasser und kann durch verdünnte S&nren in Trauben- 
zucker abei^efOhrt werden. 

Zusammensetzung verschiedener Dexfrinsorten des 
Handels nach R. Forster. 

A: S« H als iH i. 

Hi ii II m £|| 1= 

Destrin 5,34 49,78 63,60 70,43 72,46 59,71 

Zucker 0,24 1,43 7,67 1,92 8,77 6,76 

Unlösliches . . . 86,47 30,80 14,51 19,97 13,14 20,64 

Wasser 7,95 18,00 14,23 7,68 5,64 13,89 



Arrow-Root StBrke nach 2 Ana- 
l]>ian. 



VTiaser IStlelntonsbü.l EUrke 1 AHhs 

a)16,5 0,88 82,41 0,21 

b)14,9l| 0,75 I 84,10 1 0,24 



a) Qua» Sago. 

Wasser 12,14 

Stickstofiabstanz . . , , 0,81 

Stärke 86,50 

Asche 0,85 

b) Waiiui SagomeM. 

Wasser 16,14 

StickstoffaubsUnz .... 3,75 

Stärke 79,88 

Asche 0,22 



A rrowroot-Stftrke. 
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Durch Alkohol werden 
alle diese Producte ge- ' 
fällt , mit Ausnahme 
von Maltose und Dex^ 
treue. 



A) Bei der Einwirkung von Schwefelsäure auf St&rke entstehen folgende Producte : 
1) Stärke, 2) lOsliche Stärke geben mit Jod die blaue 

Reaction^ 

3) Amylodextrin I giebt mit Jod die violette Reaction, 

4) Amylodextrin II, 5) Erythrodextrin geben mit Jod 

die rothe Reaction, 
6) Achroodextrin^ 7) Maltose, 8) Dextrose geben mit 
Jod keine Reaction. 

B) Das Dextrin des Handels wird grösstentheils aus Kartoffelstärke gdwonnen, es 
können 85 — 45^0 desselben in Brot eingebacken werden, ohne dass es dem Con» 
sumenten auffaUen sollte; indessen ist es zu theuer, um allgemein als Nahrungs» 
mittel benutzt werden zu können. In der Medicin wird es häufig in der Kinder» 
Praxis in Anwendung gebracht; in der Chirurgie dient es zur Herstellung fester 
Bandagen, in der Pharmacie zur Darstellung von pulverf()rmigen Pfianzen-£x<- 
tracten, in der Technik zum Steifen und Appretiren von Zeugstoffen. 

€) Prüfung des Dextrins. Es darf durch Jod nur röthlich gefärbt werden,, 
mnss sich in Wasser vollkommen lösen, darf beim Verbrennen keinen Rückstand 
hinterlassen, und eine alkalische Kaliumeisencyanidlösung beim Erwärmen nicht 
entfärben. Es darf sich in Barytwasser und Gerbsäure nicht lösen. Den 
Stftrkezncker weist man im Dextrin nach Borford dadurch nach, dass man eine 
wässerige Lösung desselben mit einer Lösung von Kupferacetat kocht, wodurch 
bei Gegenwart von Stärkezucker in kurzer Zeit rothes Kupferoxydul ausge» 
schieden wird, während Dextrin nur aus der alkalischen FehUng'schen Kupfer- 
lösong erst nach längerem Kochen Kupferoxydul abscheidet. 



Die Arrow - Root - Stärke wird aus verschiedenen knolligen Wurzelstöcken von 
tfüfischsn Pfiaazen in Amerika, Ost- und West-Indien, und Australien, ähnlich wie in. 
Europa, aus der Kartoffel, gewonnen. Sie zeichnet sich besonders durch Feinheit des 
Mflikls, darek ihre leichte Löslichkeit und völlige Geruchlosigkeit aus, weshalb sie be* 
sonders za medizinischen Zwecken, als Nahrungsmittel für Kinder, allgemeine Yer 
hnituBg gebunden hat. Am Orte ihrer Abstammung findet sie weit verbreitete An 
wii^nng zu Speisen und Backwerken, zu welchem Zwecke sie bei uns zu theuer wäre 



Die Sagostärke wird aus dem Marke verschiedener Palmen gewonnen. Die 
BtRHie werden in Stücke geschnitten und aus dem Marke das Mehl ausgeschlämmt 
and gereinigt. Bin Baum giebt 150^? Stärke. Die getrocknete Stärke wird wieder 
mit Wasser zum dicken Brei angerührt und durch Metallsiebe gerieben, wobei sie in 
KogelfcHrm in eiserne Pfannen gelangt, die mit vegetabilischem Fett bestrichen sind. 
Besfli vorsichtigen Erhitzen der Pfannen wird ein Theil der Stärke in Kleister umge- 
wandelt und in Folge dessen die anderen Theile zusammengehalten. Sago ist daher 
eis Gemenge von verkleisterter und unveränderter Stärke. Sie wird auch röthlich- 
nnd Mäoliä gefärbt und dient zu Fruchtsuppen als Kindernahrungsmittel. 



Fig. 49. 









^ß^ 



Stärke-Arten von brasilianischen Arrow-root. 



Fig. 50. 




Sago-Stärke. 



5* 



Tapioca 

stammt von 

Maunihot utilissima 

Mannlhot Janipha, 

und Jatropa Manniliot. 



Wasser 

a) 13,8 

b) 15,56 
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Nach 2 Analysen. 

Stickstof- 
snbstanz 

0,65 
0,85 



Stärke 

85,95 
84,05 



Asclie 

0,12 
0,39 



Die Tapioca-Stärke wird vorzugsweise in Brasilien auf ähnliche Art gewonnen, 
wie die Sago - Stärke und enthält ebenso eine in Folge der Bereitungsart veränderte 
Stärke-Substanz. In der neueren Zeit wird viel Tapioca- Stärke aus dem Cassava-Mehl 
dargestellt. Ihre Anwendung gleichbedeutend mit der Sago- Stärke 



Stärkemehl und Brot, welche aus Palmen, Cocospalmen und 
Dattelbäumen in den Tropenländern gewonnen werden. 



Brot des Brotbaumes, 

Jaka-Brot genannt. 



1) Artocarpus bicisa L. Gemeiner Brotfruchtbaum. Auf 

den Südsee-Inseln, Tahiti, St. Maurice, West-Indien, Süd- 
Amerika heimischer, bis 18' Meter hoher Baum, trägt 
ovale, 40 Centim. lange und 24 Gentim. dicke, fleischige 
Früchte, die roh nicht geniessbar sind, aber in Scheiben 
geschnitten, getrocknet, geröstet h&ufig den SchifÜszwie- 
back ersetzen und sich 2 Jahre lang gut halten. Die 
Frucht, die vor der völligen Reife weisses, lockeres, meh- 
liges Mark enthält, wird geschält, in Blätter gewickelt 
und auf heissen Steinen gebacken; sie besitzt dann einen 
den Bananen ähnlichen Geschmack. 

2) Artocarpus integriffoHa L. Indischer Brotbaum. Auf 

Ceylon u. s. w., besitzt 10—26 Pfund schwere Früchte, 
ttJaka» genannt. Die äussere, gelblichgrüne Fruchtschale, 
mit schleimigem Milchüberzug, runzelig und voll Höcker, 
schliesst 80—100 kleine längliche Früchte ein, die Ton 
dickem, weissem, wohlschmeckendem und wohlriechendem 
Fleisch umgeben sind, das besonders gegessen wird. Jede 
dieser kleineren Früchte enthält einen taubeneigrossen, 
kastanienartig schmeckenden Kern. Die reifen Früchte 
werden geschält, — roh, gekocht und in Palmöl gebraten 
gegessen; aus dem Mehle des Fleisches backt man Brot 
und Kuchen. 



Brot des Affenbrotbaumes 

Baobab in West-Afrika» 
Mbuju in Ost- Afrika, 
Tabaldie in Nubien, 
Abyssinien und Sudan ge- 
nannt auch in Ost- u. West- 
Indien heimisch. 



Adansonia digitata L. (Fam. Malvaceen). Der Affenbrot- 
baum. Bis 22 Meter hoher Baum mit ungeheurem, halb- 
kugeligem, den Erdboden berührendem Wipfel, trägt 30 
Centim. lange, graubraune Eapselfrüchte, &e einer dick- 
bauchigen Gurke gleichen und in einer spröden, festen, 
mit Filz überzogenen Schale ein weisses, leicht zerreib- 
liches Mark und zahlreiche braune, nierenförmige Samen 
enthalten. Das Mark wird zu Stärke und als Mehl zum 
Brotbacken benutzt. Das säuerliche Fruchtmark liefert 
ein kühlendes Getränk. 



Conaque-Brot. 



1) Mannihot utilissima Polii., Jatropa NIanniliot, Bittere Nia- 
nioic oder Juica, im tropischen Amerika und Afrika «cEas- 
sayestrauch» genannt, besitzen 30 — 60 Centim. lange, in 
Büscheln beisammenstehende Wurzeln, die sehr viel Stärke- 
mehl aber auch Blausäure enthalten. Nachdem sie durch 
geeignete Behandlung von letzterer befreit, werden die 
Knollen geraspelt und gerieben, die Masse ausgepresst 
durch Bambusrohrgeflecbte, gewaschen und geröstet; die 
zurückbleibende Masse liefert das «Maniok» oder Man- 
diokamehl (Farinha) ; aus der beim Waschen der Knollen 
ablaufenden Flüssigkeit schlägt sich Stärkemehl (Pol- 
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yilho) nieder, das geröstet Tapioca liefert. Auf den An- 
tillen wird das Mandiokamehl mit \Yeizenmehl vermischt 
sra Brot verbacken, das bekannt ist unter dem Namen 
«cConaqae-Brot». 

2) Mamihot Aipi. SOsser Maniok oder Juka. Die Wurzeln 
werden geröstet oder gebraten gegessen; die Samen wir- 
ken purgirend und Brechen erregend. 



Erdbroi, Himmelbrot. 



Beduinenbrot. 



Die Mannaflechten: «Lecanora esculenta, Lieben escu- 
lentus Poll.» zur Abtheilung der Gymnocarpen-Fiechten 
gehörend, wächst auf Steinen und Baumrinden in den 
Wüsten der Tartarei, Persien, Eleinasien, Wüste von Da- 
maskus, Krim und Deutschland in 30 Spielarten. Indem 
sie nur lose am Boden sitzt, wird sie im reifen Zustande 
durch Wind und Regen fortgefübrt und man findet sie 
in Form kleiner, den Weizenkörnern ähnlichen Körnern, 
die beim Trocknen äusserlich braun, inwendig weiss und 
mehlartig bleiben. Sie enthalten viel Lichenin (Flechten- 
stärke), Eiweissstqffe und Oxalsäure und werden mit 
Gersten-, Weizen- oder Hirsemehl vermischt zu Brot ver- 
backen. 



Mesembryanthemum geniculiflorum L. Ein Strauch 
auf dem Cap, in Aegypten u. Arabien, besitzt mehlreiche 
Samen, aus denen die Beduinen ein nahrhaftes Brot be- 
reiten. 



Präparirte Kindermehle. 

In der neueren Zeit kommen unter dieser Firma eine grosse Anzahl Fabrikate 
in den Handel, die als Kinder -Emährungsmittel hoch angepriesen werden und sich 
durch einen verhältnissmässig hohen Preis auszeichnen. Sie haben sich, bei gewissen- 
hafter Zubereitung, theils zu medicinischen Zwecken bewährt , theils fehlen noch zu- 
verlässige Urtheüe über den Werth solcher Präparate. Diese Mittel werden in zwei 
Rubriken getheilt: 

A) Sie bestehen aus Mehl oder Stärke und Milch, welche nach dem Trocknen in 
luftdichte Büchsen gelegt werden. Diese lassen sich beurtheilen nach dem Fett- 
gehalt; ein Fabrikat, das 3 — 17<> ^^^^ enthält, würde lO^o trockener oder 
80—907© frischer Milch auf ZOO Theile Getreidemehl beurkunden, da wir wissen, 
dass die Mehle nur 0,5 ^o Fett enthalten. 

B) Eine zweite Art Kindermehl wird darge>tellt, indem Mehl oder Stärke mit 
Wasser, dem eine geringe Menge einer flüchtigen Säure beigemischt ist, durch- 
feuchtet, die Masse getrocknet, und längere Zeit einer Hitze von 100—125^ C 
ausgesetzt wird, wodurch der grösste Theil der Stärke in Dextrin übergeht. 
Solche Mehle enthalten hauptsächlich Dextrin neben Antheilen von unveränder- 
ter Stärke und Traubenzucker. 
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Kohlenhydrate 




1. 

Biscuit-Kindermehle. 
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Itelioh unldsl. 
in kftltem 


Analytiker. 
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Wasser. 




1 


5,30 


2,17 


3,67 


9,85 


41,16 


37,85 


N. Gerber. 


1. H. Nestle in Yfvis . . { 


6,36 


1,85 


4,75 


10,96 


67,08 


Phys. Instit.,Leipzig 


l 


0,00 


1,70 


0,00 


9,50 


78,72 


Müller. 


2. Gerber & Co. in Thun . 


4,39 


1,45 


4,76 


13,69 


75,72 


V. Fellenbirg. 


3. Anglo - Swiss Gondens. 1 


5,84 


1,74 


5,02 


10,33 


43,51 


33,55 


1 N. Gerber. 


Milk Co. in Cham . . 


7,79 


1,46 


5,44 


8,84 


46,50 


27,95 


f Radenhausen. 


4. Giffey, Schiele & Co., 
















Rohrbach in Baden . . 


4,22 


1,78 


4,84 


12,86 


47,68 


29,94 


N. Gerber. 


5. Faust & Schuster, Göt- 


6,29 


1,76 


5,03 


10,71 


48,62 


27,59 


Flügge. 


tingen . 


6,63 


1,85 


4,75 


10,96 


39,12 


34.07 
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II. 

Andere Kindermehle. 
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6. Dr. Gerber's Lacto-Le- ) 
gaminose 

7. Liebig's Malto-Legumin 

8. Liebips Kindersappe . 

9. Dr. Frerich's Kinder- 
mehl 

10. Sambu^s Dextrinmelil . 

11. Dr. Bridge's (London) . 

12. Dr. Coffins' (New- York) 



1) = 0,4—0,5 Phosphorrtnre. 

2) = 0,69 Phosphors&nre. 
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Kohlenliydrate 

lösUch I nnltel. 

in kaltem 
Wasser 
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2—3») 


5—6 


18-20 


9,42 


3,01 


1,34 


20,47 


40,44 


1,71 


0,82 


8,41 




2,00 




16,80 


7,32 


2,45*) 


4,26 


14,88 


6,39 


1,04 


0,88 


10,12 


6,53 


1,01 


0,62 


10,59 


3,98 


1,18 


1,95 


9,05 


8,29 


3,02 


1,59 


17,15 



Das Brot. 



70,65 
16,25! 49,41 

48,61 
53,03 21,50 

71,09 



52,42 

63,50 

8,12 

35,12 



29,23 

17,75 

75,47 

'34,82 



Analytiker. 



N. Gerber. 

Dr. H. Hager. 
F. Soxlilet. 
N. Gherber. 
Piccard. 
N. Gerber. 



Theorie und Praxis der Brotbereitung nach den gebräuchlichsten Methoden. 

Durch des Zermahlen der Getreidekömer werden, wie schon angegeben, die hol- 
zigen und kieselsäurehaltigen Theile so viel als möglich ehtfernt, um das Kom leichter 
resorptionsfähig zu machen, da sich aber die Stärkekörner in besonderen Zellen des 
Konis im gedrängten Zustande befinden , und daher von den Yerdauungssäften des 
Magens nur schwierig angegriffen werden können , so ist man darauf gekommen , die 
Stärkekömer in einer anderen Beschaffenheit dem Magen zuzuführen und das geschieht 
durch das Backen, indem in der Hitze ein Zerreissen und Zerplatzen der StärkehtUien 
bewirkt wird und andererseits eine Lockerung des Teigs vor dem Backen erzielt wird 
mittelst Hefe, Sauerteig, Kohlensäure, Spiritus , um dadurch einen dem Menschen be- 
hagenden Wohlgeschmack und leichtere Resorptions-Fähigkeit zu bewirken. 

Die Hefe (Sacharomyces Cerevisise) ist ein^aus farblosen, eiförmigen Zellen 
bestehender mikroskopischer Pilz im Durchmesser 0,008— 0,010 m™, welcher die Fähig- 
keit besitzt, Zuckerlösungen in Alkohol und Kohlensäure zu zerlegen, z. B. CaHisOa 
(Zucker) = 2(00«) Kohlensäure + 2(C«H60) Alkohol. 

Zucker ist theils schon fertig gebildet im Mehle vorhanden ; der grössere Theil 
des Zuckers jedoch bildet sich beim Anmachen des Teiges durch die im Mehle yor- 
handene Diastase , welche die Eigenschaft hat, Stärkemehl im Zucker (Maltose) and 
Dextrin umzuwandeln. Dieser Gesammtzucker wird nun durch Hefe in Alkohol und 
Kohlensäure zerlegt, welche beim Entweichen Poren im Teige bilden (Aufgehen des 
Teiges) und dadurch Lockerung, Porosität bewirkt. Indessen geht neben dieser Al- 
kohol-Gährung gleichzeitig noch eine Säure-Gährung im Brotteige vor sich. Es ist 
nachgewiesen worden, dass gewöhnliche Hefe noch andere Hefepilze enthält, wie: Oi- 
dium lactis und Mycoderma aceti, welche eine andere Zersetzung des im Mehle ge- 
bildeten Zuckers bewirken, nämlich die in Essig-, Butter- und Milchsäure. Früher 
verwendete man fast nur frische Bierhefe , jetzt wird jedoch die Presshefe benutzt, 
indem man frischer Hefe durch Gypsplatten Wasser entzieht, oder mit Stärkemehl, oder 
gebranntem Gyps mischt, um sie fflr längere Zeit haltbar zu machen. Auch lässt 
sich Hefe beim Aufbewahren unter Glycerin oder Zuckerlösung lange Zeit wirksam 
erhalten. 

Der Sauerteig. Der gegohrene Mehlteig muss also betrachtet werden als ein 
in milchsaurer und essigsaurer Gährung sich befindender Teig. In demselben hat Engel 
ausser Milchsäure-Bacterien noch eine kleine Torulacea (Sacharomyces minor) nach* 
gewiesen. Durch diese Hefenspecies, sowie durch die im gegohrenen Teige sich noch 
befindenden normalen Hefenpilze , die sich auf Kosten der Bestandtheile des Mehle» 
immer mehr vermehren, können immer wieder neue Mengen Mehlteig durch Zusatz 
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Ton Sauerteig in die Brotgähmng versetzt werden. Bei Zusatz von Sauerteig zu 
frischem MeUteig greift die Säure-Gährung mehr um sich als bei der Alkohol-Gährung ; 
daher ein durch Sauerteig zubereitetes Brot einen mehr säuerlichen Geschmack hat 
als mit Hefe bereitetes. Hauptsächlich wird Roggen- oder Schwarzbrot mittelst Sauer- 
teig bereitet. 

Chemische Mittel, um die Lodcerung des Teiges zu bewiricen. 

Man machte die Beobachtung, dass bei der Gährung des Brotes mittelst Hefe 
oder Sauerteig ein Verlust an den wichtigsten organischen Stoffen im Mehle stattf 
fand^), indem sich die Hefenpilze rasch auf Kosten derselben vermehren; in Folge 
dessen kam liebig auf den Gedanken, die Kohlensäure durch chemische Mittel in den 
Teig zu führen. Anfänglich schlug er Natriumbicarbonat und Salzsäure vor, wodurch 
zwar der Zweck erreicht wurde, aber es zeigte sich dabei der Uebelstand^ dass eine 
zu grosse Menge Kochsalz ins Brot kam. Liebig adoptirte später das Verfahren von 
Horsford, nach welchem 2 Pulver beim Teigmachen zugemischt werden; das eine ent- 
hält saures Kalkphosphat -j- Ghlorkalium gemischt mit Stärke, das andere enthält 
Natriumbicarbonat. Beim Zusammentreffen dieser Salze in Gegenwart von Feuchtigkeit 
entsteht Natriumphosphat und Kohlensäure , die den Teig beim Entweichen lockert. 
Von diesem Pulver wird V/o dem Mehle zugesetzt. Indessen fehlte dem so zuberei- 
teten Brote der von vielen begehrte säuerliche Geschmack. Ein ähnliches Lockerungs- 
mittel kommt unter dem Namen Schnellhefe in den Handel, das ist ebenfalls ein Back- 
pulver, das nach den Untersuchungen der Versuchstation zu Wien besteht aus : Na- 
triumbicarboDat 33^0, Weinsäure 19,7Vo, und Reisstärke 47,47o. Ausserdem giebt es 
ein ans Amerika kommendes Backpulver von ähnlicher Zusammensetzung: Natriumbi- 
carbonat 2070, Kaliumbitartrat 46^0, Keisstärke 30^0. Von diesen wird ebenfalls l^o 
dem Mehle zugesetzt, um Lockerung zu bewirken. 

In neuester Zeit ist in England ein Verfahren nach einem englischen Arzte 
' Dauglisch patentirt worden, welches darin besteht, das Mehl mit Wasser umzurühren, 
in dem sich viel Kohlensäure gelöst befindet. Die Verarbeitung geschieht in einem 
dazu besonders construirten Apparate, so dass die Kohlensäure sich nicht gleich ver- 
flüchtigen kann, und dieser Apparat macht jede Operation mit Händen beim Teige 
überflüssig, wodurch eine grössere Beinlichkeit erzielt wird. Um diesem Brote «aereted 
bread» den üaden Geschmack zu nehmen, wird ihm eine grössere Menge Kochsalz 
sugefügt. 

Die Lockerungsmittel älterer Zeiten, die aber auch jetzt noch angewandt 
werden, sind alkoholische Flüssigkeiten, als: starker Branntwein, Eum« Arak, Svelche 
ebenfalls in Folge von Verflüchtigung des Alkohole eine Lockerung des Teiges be- 
wirken. Analog wirkt auch das Ammoniumcarbonat oder Hirschhornsalz, welches dem 
Teige zugemischt, seiner Flüchtigkeit wegen beim Erwärmen desselben entweicht und 
ihn auflockert. 

Aus Eiweiss geschlagener Schnee enthält viel Luft eingeschlossen, beim Ver- 
mischen eines solchen Schnees mit Mehlteig dehnt sich die Luft beim Erwärmen aus 
und bewirkt ebenfalls Lockerung des Teiges. 

Zur Lockerung von Backwerken, Kuchen, die aus Mehl, viel Honig oder Zucker 
bestehen, in Folge bei deren hohem Zuckergenalte durch Hefe keine Gährung be- 
wirkt werden kann, wird reines Kaliumbicarbonat (oder auch reine Potasche) zuge- 
setzt. Steht nämlich ein solcher Teig längere Zeit, so tritt eine Säure-Gährung ein, 
die gebildete Säure verdrängt die Kohlensäure des Kalisalzes, und dadurch tritt 
Lockerung ein. 

Vorstehtsmassregetn bei der Teigbereitung. 

Am zweckmässigsten hat sich erwiesen, dass das Wasser nicht zu kalt, noch 
zu heiss sein darf, die Temperatur des Wassers muss etwa 40 — 45^ und die des 
Mehles 20^ C betragen. Weizenmehl verlangt eine grössere Menge Wasser als 
Roggenmehl zur Teigbereitung, letzteres bedarf auf 1 Theil Mehl -/s Theil Wasser 
zum Teige. 



*) Der Verlost bei G&hruDg d«s Mehlkeigs mittelst Hefe betr&gt nach Heeren 1,57 '^/o, nach Fehling 
4,21%t nach Graeger 2,144°/o. Nimmt man 1% Substanz - Verlust und in Roesland bei einer Bevölkerung 
TOD 100 Millionen Menschen , die durchschnittlich tAglich */s Pfd. Brot pro Kopf versehren , so berechnet 
sitfh der Brotrerlnst tiglich auf 500,000 Pfund. 
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Die Gährung darf nicht zu rasch vor sioh gehen ; daher ist es besser, dass man 
erst einen geringen Theil des Mehles mit dem Gährungserreger (Hefe, Sauerteig) 
mischt, und wenn dieses in Gährung sich befindet, neue grössere Mengen Mehl und 
Wasser hinzumischt und wenn dieses wieder in normaler Gährung sich befindet, dann 
schliesslich den ganzen Eest des Mehles zum Teige hinzufügt, wobei man bei Hinzu- 
fügung Ton neuen Mengen Mehl stets sorgfältig durchzukneten hat 

Bei Anwendung von Sauerteig (Boggenbrot) dauert die Gährung gewöhnlich 
10 — 12 Stunden; bei Hefebrot ist dieselbe schon nach einigen Stunden erreicht. 

Man erhält aus 100 Theilen Mehl circa 120—135 Theile Brot. Die Ausbeute 
▼on getrocknetem Brot, Schiifszwieback, gewöhnlichem Zwieback beträgt gleich dem 
Gewichte des verwendeten Mehls. 



Vorsichtsmassregeln beim Backen des Brotes. 

Beim Backen des Brotes wird 1) ein Aufschliessen, 2) ein Verkleistern der 
Stärkekömehen, 3) ein Austreiben des Wassers und der Gase , 4) eine Vernichtung 
der Hefefermente bewirkt, denn letztere würden beim weiteren Bestehen eine ausge- 
dehntere Zersetzung der Mehlbestandtheile bewirken. Das Backen darf nicht während 
zu langer Zeit bei zu geringen Wärmegraden vor sich gehen, da in solchem Falle ein 
zu dichtes Brot resultiren würde, indem zu viel Gase und Wasser mit der Länge der 
Zeit entweichen , andererseits darf das Garbacken nicht zu rasch bei starker Hitze 
stattfinden, weil in diesem Falle die Gase und Feuchtigkeit zu schnell ausgetrieben 
werden und das Brot platzen machen. Die Hitze des Backofens soll bei grossen 
Boggenbroten 250—270° G betragen und 60—80 Minuten dauern; bei grösseren Weiss- 
broten 200" G und 60 Minuten dauern. . 

Zersetzungsprocesse des Mehls beim Brotbacken. 

Nach den ausführlichen Untersuchungen Barrals werden die Protein toffe des 
Mehles beim Backen in der Weise verändert, dass nach dem Backen nur 7— 8^/o in 
der Rinde und 2— 3"/o i° <ler Krume des gesammten Stickstoffes in Wasser löslich 
sind. Das im Wasser sonst lösliche Pflanzen-Albumin wird in den geronnenen Zu- 
stand übergeführt, ist dann nicht mehr löslich in Wasser. Der Kleber wird in der 
Weise verändert, dass er sich nicht mehr, wie aus dem Mehle, auswaschen lässt. Das 
GlutenrFibrin und Gluten-Caseln haben sich mit den gequollenen Stärkekörnchen innig 
vereinigt zur gleichmässigen Masse. Der Pflanzenleim oder das Gliadüi hat dagegen 
keine Veränderung erlitten, indem es sich noch wie aus frischem Mehle durch Alkohol 
unverändert ausziehen lässt; v. Bibra hat nachgewiesen, dass in der Rinde des Brotes 
wegen der stärkeren Erhitzung desselben ein Theil der Stickstoffsubstanz zersezt wird, 
und in Folge dessen eine Verflüchtigung des Stickstoflis stattfindet. 



V. Bibra fand in der { Krume 
in der ( Rinde 



a) Roggenbrot b) Weizenbrot 

l,4767o l,498Vo Stickstoff. 

l,293«/o l,3637o 



n 



Fett, Cellulose und Aschebestandtheile des Mehles erleiden beim Backen des 
Brotes keine bemerkenswerthe Veränderung, wenngleich der Aschegehalt in Folge Zu- 
satzes von Kochsalz, auch von mineralischen, chemischen Lockerungsmitteln «tets beim 
Brote grösser sein muss als beim Mehle. 

Am bedeutendsten erweisen sich die Veränderungen der Stärke sowohl bei der 
Brotgährung als auch beim Backen. Wie bekannt, wird durch Hefe und Sauerteig die 
Stärke in Zucker und dieser dann weiter in Alkohol und Kohlen -äure umgesetzt. Ob- 
gleich sich nun der grösste Theil des Alkohols bei der Gäbrung und beim Backen 
verflüchtigt (Graham hat berechnet, dass in London allein in Folge des Brotbackens 
jährlich 300,000 Gallonen = 2,700,000 Pfund Alkohol in die Luft gehen) so bleibt 
doch ein gewisser Theil Alkohol im Brote zurück, der sich erst nach längerem Stehen 
vollständig verflüchtigt. Th. Bolas fand in 6 verschiedenen Proben von frischem 
Brote: 1) 0,245«/o. 2) 0,221>, 8) 0,401^0, 4) 0,3687o, 5) 0,249«/o, 6) 0,3997o Alkohol. 

Ein Theil des Alkohols geht bei der Gährung in Essigsäure, ein Theil des 
Zuckers in Milchsäure und Buttersäure über (besonders wenn Sauerteig angewendet 
wurde), daher reagirt das Brot stets sauer. Der Säure-Gehalt des Brotes nimmt beim 
längeren Stehen stets zu. Ein anderer Theil des Zuckers bleibt unzersetzt im Brote 
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zarttck. Der Theil der St&rke, der im Brote anzersetzt zurückbleibt, ist in einen ver- 
kleisterten Zustand übergegangen, während ein anderer Theil in Dextrin umgewandelt 
worden ist. Daher enthält l^rtiges Brot mehr Zucker, Dextrin, Gummi (in Wasser 
lösliche stickstofffreie Extractstoffe), als das angewandte Mehl. 

Umwandlung der Brotsubstanz beim längeren Stehen. 

Sowohl Weizen- als auch Roggenbrot verlieren beim längeren Stehen Wasser, 
und zwar Weizenbrot schneller und reichlicher als Boggenbrot. Nach den von 
J. BoQSsingault angestellten Untersuchungen verlor ein 8,76 Kilo wiegendes Brot in 
der Zeit von 6 Tagen einen Verlust von 1,86 V^ Wasser, wobei das Brot eine Ver- 
änderung erlitt, welches derselbe als Hart- oder Altbackenwerden bezeichnete. Er 
erklärte diese Veränderung des Brotes nicht durch den Wasserverlust, sondern durch 
eine Veränderung des Molekular - Zustandes der Brotmasse, indem ein so altbackenes 
Brot beim Erhitzen auf 70^ C, wobei es also noch mehr Wasser verliert (3,267o) 
wieder frisch und wohlschmeckend wird, 

V. Bibra ist in dieser Angelegenheit anderer Ansicht, indem er annimmt , dass 
das Wasser beim längeren Aufbewahren mit der Stärke und dem Kleber eine chemi- 
sche Vereinigung eingeht^ und dadurch das Brot altbacken oder hart wird. Erwärmt 
man nun ein solches Brot auf 70—80° C, so zerlegt sich die chemische Vereinigung 
der Stärke oder des Klebers mit dem Wasser; letzteres wird wieder frei, und in 
Folge dessen erhält das Brot seine frohere Frische, Zähigkeit und Wohlgeschmack 
wieder zurück. 

Ansichten über den Kleiegehalt im Brote. 

In älteren Zeiten wurde das Brot ganz allgemein aus dem ganzen Schrot ge- 
backen, wie es noch heut zu Tage bei dem Graham- oder Vegetarianerbrot der Fall 
ist, welches aus geschrotetem Weizen, oder aus Boggen und Maisschrot durch einfaches 
Einteigen mit Wasser ohne Hefe oder Sauerteig — bereitet wird. Dieses Brot ist 
zwar dicht, aber doch auch porös, indem der entweichende Wasserdampf beim Backen 
den Teig lockert. 

Während es sich nun die Industrie zur Aufgabe macht, das feinste und weisseste 
Mehl herzustellen, behaupten Physiologen, dass der Nahrungswerth eines Mehles mit 
zunehmender Feinheit sich vermindere, indem die blutbildenden Bestandtheile des- 
Mehles, nämlich die Protein-, Kleber- und Eiweissstoffe durch Erzielung eines möglichst 
feinen Mehles absichtlich mit der Kleie entfernt werden. Sie verlangen daher vom 
Standpunkte der Wissenschaft aus gerechtfertigt, den ganzen Protein-Gehalt dem Mehle 
zu lassen und das Brot aus den dunkleren, gröberen Sorten mit möglichst hohem 
Protein-Gehalte zu backen. Ausserdem behaupten sie, dass der Organismus einer ge- 
wissen Menge Rauhfutter bedarf, um die mechanischen und chemischen Processe bei 
der Verdauung richtig zu vollziehen. Ein nicht übermässiger Gehalt an Kleie im 
Brote soll mechanisch reizend auf die Darmwandungen wirken, um die Secretion der 
Drüsen zu befördern, die Perestaltik anzuregen, und begünstigend auf die Ausscheidung 
der Ezcrete zu wirken. 

Andere Physiologen stellen es jedoch in Frage, ob dieser Vortheil nach d^ 
Untersuchungen von G. Meyer nicht durch den Nachtheü aufgewogen wird, indem das 
Brot mit Kleie-Gehalt bedeutend schlechter ausgenutzt, d. h. resorbirt wird, als kleie- 
freies Brot. Dieselben behaupten, dass durch den Reiz, den die Kleiebestandtheile auf 
die parmwandungen ausüben, eine schnellere, unzeitige Entleerung des Danninhaltes 
bewirkt werde, was zur Folge hat, dass nur eine unvollständige Resorption der Nah- 
mngsbestandtheile des Brotes stattfinden müsse. 

Nach statistischen Berechnungen kann angenommen werden, dass jeder Mensch 
täglich V*~V« Kilo Brot verbraucht. Durch diesen Genuss erspart er nun 50 — 60®/o 
andere Nahrungsstoffe und zugleich 50— 70^0 Kohlehydrate. 
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Zubereitung verschiedener Brotsorten. 



A) Mit kleiehaltigem Mehl. 



1) Schwedisches Knäclce- 

brofy in Schweden und 

Norwegen. 



Auf öO^cr ungesiebtem Roggenmehl 15 — 20 Liter 
Wasser, 1 Liter frischer Hefe mit Zusatz von Koch- 
salz und Gewürzen (Kümmel). 



2) Grobes Schwarzbrot 

oder Pumpernickel, N.- 

und W.- Deutschland. 



3) Cäcilbrot, Franzö- 
sische Methode. 



80 Kilo Eoggenschrot, 100 Kilo Roggenmehl, 36 
KUo Kleie, 30 Kilo Salz und 6 Liter Gel. 



Cecil l&sst die gereinigten GetreidekOmer durch 
rauhe, rotirende Gylinder abschälen, 6 — 8 Stunden 
in dünnem Sauerteig einweichen , durch Walzen zer- 
quetschen, in Teig verwandeln und backen. 



4) Graham- oder Vege- 

tarianerbrot, Englische 

und Amerikanische 

Methode. 



Wird bereitet aus geschrotetem Weizen- oder 
Boggen- und Maisschrot, durch Einteigen mit Wasser 
ohne Hefe oder Sauerteig. Das Brot ist nicht sauer, 
aber dicht, doch auch porös, weil das Verdampfen 
des Wassers den Teig lockert , wenn auch in gerin- 
gerem Grade. 



5) Türkisches Brot. 



Auf ähnliche Weise wird auch das Türkische Brot 
bereitet, das zum grösseren Theil aus Maisschrot 
mit Antheilen Ton Weizen- oder Roggenschrot ohne 
Hefe und Sauerteig zubereitet wird. Es ist ausser- 
ordentlich dicht. 



B) Brot aus kleiefreiem Mehl. 



|1) Schiffszwieback. 

England. 



6 Theile feines oder grobes Mehl mit 1 Theil 
Wasser vermischt und der kaum aufgegangene Teig 
zum. Backen gesteUt. Ein solcher Zwieback hält sich 
mehrere Jahre unverändert. 



2) Englische Biscuits. 



3) Paderborner Brot. 

Deutschland. 



Feines Mehl mit Wasser, Fett, Zucker, Eier und 
Gewürzen gemischt und zum Backen gestellt. 



270 Kilo feines Roggenmehl, 100 Kilo Weizen- 
mehl (2. Sorte), 6 Kilo Kochsalz, 2 Kilo Buchweizen- 
mehl, 1 Liter Gel und 6 EHo Sauerteig. 



^»?-<"^' 



•^fr-= 
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4) Feineres Weissbrof. 

Fraukreicb. 



5) Weisse Semmel. 

Deutschland. 



6) Kleberbrot. 



230 Kilo Weizenmehl (1. Sorte), 120 Liter frische 
Milch, 3 Kilo Hefe, 3 Kilo Kochsalz und 2 Kilo 
Bachweizenmehl. 



100 Kilo feines Weizenmehl, 0,25 Kilo frische Hefe 
und 60 Liter Wasser, oder auch theilweise Milch. 



Man lässt Kleber in Stücken etwa 24 Standen 
lang in Wasser von 35—37° C stehen , wodurch es 
seine zähe und bindende Beschaffenheit verliert, es 
wird dadurch kurz und brüchig und lässt sich dann 
zu ^/s mit Roggenmehl vermischt zum weissen, locke- 
ren wohlschmeckendem Brote verbacken, das dem Wei- 
zenbrote ähnlich ist. 



Clieinisclie Zusammensetzung verschiedener 

Brotsorten. 



1) Frisches Weissbrot. 



Minim um 

Maximum 

Mittel für feines Brot 
Mittel f. grob. Brot 



Wasser 


Stinkfltoff- 
sabstans 


Fett 


Zucker 


stickstoff- 
freie Ex- 
tractfltoffe 


Holsteser 


Asohe 


26,39 


4,81 


0,10 


0,82 


88,93 


. 0,33. 


0,84 


47,90 


8,69 


1,00 


4,47 


62,98 


0,90 


1,40 


88,51 


6,82 


0,77 


2,37 


40,97 


0,38 


1,18 


41,02 


6,23 


0,22 


2,13 


48,69 


0,62 


1,09 



] y f fitiimnm 

Maximum 
Mittel . . 



2) Feineres frisches Roggenbrot. 



34,49 


3,49 


0,10 


1,23 


32,82 


0,29 


48,57 


9,22 


0,83 


4,55 


51,13 


0,39 


44,02 


6,02 


0,48 


3,54 


45,33 


0,30 



0,86 
3,08 
1,31 



Mittel 



3) GrSberes Roggenbrot (Pumpernicicel). 



48,42 


7,59 


1,52 


3,25 


41,87 


0,94 



1,42 



Mittel 



4) Weizenzwiebaclc fUr Schiffe und Festungen. 











Ldsl.St&rke, 










Dextrin, 










Onmmi 


13,47 


8,32 


1,04 


1,82 


< 6,62 



HoIxfiMttr, St&rke 
Aselie 

69,73 
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5) Roggenzwieback. 



Mittel . • 



Mittel 



Mittel 



Mittel 



Mittel 



Mittel 



Mittel . . 



Mittel . . 



• • 



Wasser 
11,65 



Stiokstofl'- 
subfltans 



8,69 



Fett 

0,89 



Zncker 
3,78 



L«8l. St&rke, 

Dextrin, 

Onmmi 

12,59 



6) Haferbrot in Schweden und Norwegen. 

13,83 I 7,48 I 9,48 | 2,46 | 4,03 | 

7) Gerstenbrot in Schweden und Norwegen. 

12,39 I 5,91 I 0,90 | 3,95 | 5,63 | 



Holzfi^er, Stärke, Asehe 
62,40 

63,22 
71,02 





8) Feinerer Weizen-Theezwiebaclc (Franicreich). 












Stickstoff- 

freieExtract- 

stoffe 


Hola&ser 


• • 


1,18 


13,31 


3,18 


7,12 


73,96 


0,25 



9) Franziisische Biscuits. 

10,07 I 11,93 I 7,47 | 36,88 | 32,29 | 

10) Englische Biscuits. 

7,45 I 7,18 I 9,28 | 17,02 | 58,08 | 

11) Hamburger Biscuits (Fabrilc Cabin). 

9,7 I 11,4 I 0,6 I 0,00 ( 77,0 | 



9,6 



0,75 



0,16 



0,00 



12) Hamburger Biscuits (Fabrik Craicer). 



11,0 



4,6 



0,00 I 73,3 I 0,00 



Asclie 
1,00 

1,14 
0,83 
1,3 
1,5 



Schwedische Brotsorten in Nothjahren. 

Nach Th. Dietrich und v. Bibra, 



Nach Th. Dietrich: 

1) Hafer-Roggenbrot besteht aus 2 Theilen 
Hafer -f- 1 Theil Roggen .... 


9,40 


ii 

6,77 


Sä 

'S o 
Zu 

73,80 


im 
O 

1 

o 

6,7 


1 
8,33 


2) Roggen -Blutt)rot (ersteres mit 2 Thei- 
len Wasser + 1 Theil Blut) . . . 


11,80 


9,58 


73,55 


2,50 


2,57 


3) Rindenbrot (Mehl + Eiefemrinde, die 
14 Tage in Wasser geweicht ist) . . 


6,80 


5,77 


62,96 


17,30 


7,17 


4) Strohbrot (Mehl -j- Spelzen von un- 
reifem Getreide) 


10,10 


4,98 


52,69 


23,40 


8,88 


5) Sauerampferbrot (Mehl -|- Sauerampfer- 
samen -f Waldkräuter) 


7,80 


5,25 


58,15 


22,20 


6,60 


6) Knochenmehlbrot (Blafermehl + Kno- 
chenmehl) 


8,00 


11,16 


48,11 


9,40 


28,33 
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Nach y. Bibra: 

1) Momraisabrot der Arbeiter in 
Stockholm 



■ • • ■ • • • 



2) KleiehaHiget Brot von Norra- 
Angermanland . . , 



• • • 



3) Gerste -Roggenbrot Ton Norra- 
Angermanland 

4) Knacke-Brot 

5) Knochen^ot 



6) RMenbrot (Boggemnehl -f- V4 
Föhrenrinde ...*.... 

7) Rindenbrot von Dalekarlien. . 

8) Hnngerenothbroiy bestehend aus 
Stroh und Rinde 



I 

12,00 
10,83 

11,65 
12,00 
10,00 

13,00 
12,00 

13,33 



9) Preussitches Kommissbrot nach 
J. König 

tO) Franz0sitches Kommissbrot nach 
A. Payen 



36,71 
41,07 






10,06 

9,13 

6,78 
10,06 
10,97 

4,35 
4,50 

9,14 






7,47 
7,62 



1,60 

2,90 

2,10 
1,40 
0,00 

6,30 
0,00 

0,00 



0,45 



0,61 



9 


C4 



3,10 

3,70 

3,00 
5,50 
0,00 

4,50 
0,00 

0,00 



3,05 
3,96 



ibOQ 
CO <3 



6,92 

12,20 

14,40 
11,75 j 
8^66 

6,30 
7,22 

3,43 



49,36 
45,20 



Holsfuer, . 
SUrke, Asche 



65,41 

60,94 

61,85 

61,86 

29,3 Asche 

65,55 
76,25 

74,10 



Hois- 
fuer 

1,51 



0,9 



Aflohe 
1,46 

0,83 



VerfSsdiungen des Brotes. 

a) Bas Brot kann verfälscht 
sein mit anderen billigeren Mehl- 
Borten, wie es beim Mehle ange- 
geben ist, z. B. mit £rbsen, Lui- 
sen, Wickenmehl u. s. w. Diese 
lassen sich im Brote kanm er- 
kennen, wenn nicht der Gkochmack 
entscheidend ist. 

b) Um verdorbenes, mOf&g ge- 
wordenes Weizenmehl zu verbes- 
sern, werden ihm gewisse minera- 
lische Salze zugefügt, wie Alaun, 
Zink- und Eupfersulfat, durch 
diese erh&lt das Weizenbrot zu- 
gleich ein zarteres Weiss. 

c) In England wird Brot zu- 
weilen mit Infusorienerde ver- 
mischt. 

d) Lolium temulentum im Brote 
bewirkt nach dem Genüsse hef- 
tiges Zittern am ganzen Körper 
und Schwindel hervorrufend. 

e) Am häufigsten wird das 
Brot heimgesucht durch Schim- 
melpilze, als da sind: 

1) Weisser Schimmel wird 
bewirkt nach Hochard und 
Oh. Legros durch Mucor mu- 
cedo und Botrytis grisea. 

2) Schwarze Flecke werden 
bewirkt durch die Pilze Rhi- 
sopus nigricans. | 



Nachweis der wichtigsten Verfälschungen 

im Brote. 

a) Wenngleich eine minime Menge der ange- 
fahrten mineralischen Zusätze für den Menschen 
nicht schädlich ist, so ist es doch unstatthaft, eine 
solche Beimengung zu bewilligen, da dem Bereiter 
des Brotes gewöhnlich kein ürtheil zu Gebote 
steht über die Quantität solcher Zusätze, die dem 
Menschen schädlich oder unschädlich wären und 
ihm in dieser Angelegenheit ein weiter Spielraum 
vorliegt. Dafür sprechen die häufigen Vergiftnngs- 
fälle durch Brot, wie sie in London vorkommen. 

b) Zur Erkennung von Mineralstoffen werden 
50 — 200i?rm Brot eingeäschert, die Asche mit 
Salzsäure gelöst und der Auszug filtrirt. Nach 
dem Neutralisiren der sauren Flüssigkeit fügt man 
zu derselben eine Lösung von Ammoniumcarbonat 
im Ueberschuss hinzu, wodurch Thonerdehydrat 
gefällt wird. In der von der Fällung abfiltrirten 
Lösung ist Zink und Kupfer vorhanden. Ver- 
setzt man diese Lösung mit Schwefelammon , so 
fällt Schwefelzink und Schwefelkupfer heraus. 
Cyankalium löst letzteres auf, während weisses 
Schwefebrink zurückbleibt. Oder die Lösung der 
Asche wird mit KaU-Lösung im Ueberschusse ver- 
setzt, wodurch Kupferoxydhydrat herausißült; in 
der Lösung bleiben Zink und Thonerde. Kocht 
man die Lösung längere Zeit , so ^Ut Zinkoxyd- 
hydrat heraus, Thonerde bleibt gelöst. Nach dem 
Zusatz von Chlorammonium zu dieser Lösung 
und beim Erhitzen derselben, fällt Thonerdehydrat 
heraus. 

H. Vohl fand bei der Untersuchung von Brot 
bei 2,02—5,3770 Asche, 0,031— 0,035Vo Zinkoxyd, 
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3) Grüne F&rbung durch As- 
pergülus glaucas und Pem'- 
cillium glaucum. 

4) Orange Farbe durch eine 
Entwickelungsform des Mu- 
cor mucedo und durch Tham- 
nidium, 

5) Eothe Färbung wurde 
früher in abergläubischer 
Weise für Blut erklärt (Ho- 
stien). Ehrenberg hat jedoch 
1848 nachgewiesen, dass die 
rothe Masse aus rothen Mo- 
naden, thierischen Parasiten 
mit selbstständiger Bewegung 
besteht, er benannte sie Mo- 
nas prodigiosa. 

Gohn gab jedoch diesen Para- 
siten den Kamen Micrococcus 
prodigiosus. 



0,022 -0,06l7o Thonerde, in anderen Fällen wur- 
den 0,043— 0,045Vo Kupferoxyd in der Asche des 
Brotes nachgewiesen. 

Infusorienerde kann ebenfalls in der Asche des 
Brotes nachgewiesen werden, die sich dann durch 
grossen Gehalt an Kalk und Kieselsäure aus- 
zeichnet. Letztere bleibt beim Lösen der Asche 
in Salzsäure zurück. Kalk wird nach dem Neu- 
tralisiren der Lösung durch Ammonoxalat gefällt. 

Schimmelpilze werden vom Brot entfernt, 
indem man dasselbe mit Wasser befeuchtet und 
auf 60—70° erhitzt; oder auch wenn man das 
Brot mit starken alkoholischen Flüssigkeiten, als 
Branntwein, Rum, Cognac — abreibt, wodurch 
alle Pilze zerstört werden. 



Maccaroni und Nudeln. 



a) Gewöhnliche Maccaroni nach 


4 Analysen. 




t^S 




H 




1 


1^ 

CO 


1 


U 

3.2 


1 
4 


13,07; 9,02 1 0,28 76,79 0,84 


b) Kleber-Maccaroni. 


12,2 


21,3 


1,0 


64,7 


0,8 



Verfälschungen der Nudeln. 

Maccaroni und Nudeln 
werden, um ihnen ein ge- 
fälligeres Ansehen zu geben, 
gefllrbt mit Eigelb^ Cor- 
cuma, Gelbholz, Safran u. 
sogar mit der schädlichen 
Pikrinsüure und anderen 
Anilinfarbstoffen. 



a) Die gewöhnlichen Maccaroni und Nudeln, Lieblingsspeisen der Süd-Europaer, 
besonders der Italiener und Franzosen, werden besonders aus hartem, glasigen Weizen, 
der gewöhnlich kleberreicher ist, und heissem Wasser bereitet, indem ein steifer Teig 
angeknetet wird, den man dann beliebig zu Nudeln oder zu Macaroni formt. 

b) Der bei der Fabrikation von Stärke . aus Weizenmehl als Nebenproduet {ge- 
wonnene Kleber wird ebenfalls verwendet zur Gewinnung von Maccaroni. 10 Theile 
guter Kleber, 30 Theile Mehl und 5 Theile kochend heisses Wasser werden eingeteilt 
und beliebig geformt. 

Die Maccaroni und Nudeln werden zu Suppen zugefügt oder auch gekocht, mit 
Buttersaucen übergössen und feingeriebener, pikanter K&se JBugefftgt, genossen. Die 
vorzüglichen Fabriken, wo diese bereitet werden, sind : Auvergne in Frankreich, Turin, 
Genua, Neapel, Livomo, Umgegend von Rom in Italien; m Petersburg, Moscau u. s. w. 



Kleberbiscuit. 



Im 


Mittel 


von 2 


Analysen. 


a^9,l 


44,9 


3,6 


40,2 


2,2 


b)10,7 


22,9 


3,1 


61,9 


1,4 



Asche unbekannt. 



Die Kleberbiscuits, die jetzt in grossen Mengen in den Handel kommen, werden 
gewöhnlich aus denselben Materalien hergestellt, wie es bei den Maccaroni angegeben 
ist, nur dass man dazu mehr Kleber verwendet. Durch den grösseren Gehalt an 
Kleber datirt sich auch der grössere Fettgehalt. Zu feineren Kleberbiscuits verwendet 
man auch Zucker, Eigelb, Safran u. s. w. 



\ 
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Conditor- Waaren. - ^ 

Unter dieser Bübrik umfasst man die verschiedensten Gegensu / die haupt- 
flächHcli aus Zucker, Honig, Mehl, Gewürzen hergestellt werden, wie z. B, Kuchen, 
Cosfect, candirte Früchte, Bonbons, Liqueure, Fruchtsäfte^ Pasteten, Ghocoladestoffe 
n. 8. w. 

Diese Stoffe werden häufig, um ihnen ein gefälligeres Ansehen zu geben, mit 
den verschiedensten Farbstoffen vermischt. 

A) Als schädlich wirkende Farbstoffe sind folgende zu betrachten: 
Für Weiss: Zink* und Bleiweiss, Erekle, weisser Bolus. 

Für Gelb: Neapelgelb, Chromgelb, Bleiglätte —enthalten Blei, Aurigpigment 
enthält Arsen, Gummi-Gutti, Pikrinsäure, Martius- und Victoriagelb, Anilinfarbstoffe, 

Für Roth: Chromroth, Zinnober, Mennige, Florentinerlack und Fuchsin. 
Die beiden letzteren sind arsenhaltig. 

Für Grün: Schweinfurtergrün, Grünspan, Chromgrün, Kobaltgrün, Casselmanns 
Orttn, Anilingrün. 

Für Blau: Smalte (arsenhaltig), Bremerblau, Königsblau, Mineralblau (kupfer- 
hAltig), Ultramarin, Berlinerblau, Pariserblau, Anilinblau. 

Für Violett: wird erzielt, indem rothe und blaue Farben gemischt werden. 
Für Schwarz: Graphit, roher Spiessglanz (antimonhaltig), Anilinschwarz. 
Für Braun: Umbra, Ocher, Manganbraun, Van-Dyk-Braun, Bismarckbraun« 

B) Von der Sanitätspolizei als unschädliche Farbstoffe gestattet, um Conditor- 
\Vaaren zu färben, sind folgende: 

Für Weiss: Gebeuteltes, feinstes Weizenmehl, Beismehl und Stärkemehl; 

Für Gelb: Curcuma, Gelbholz, Safran, Bingelblumen, Saflor, persische und Avi- 
gnoner Gelbbeeren; 

Für Roth: Orlean, Orseille, Saft von rothen Rüben und Kirschen, Krapp-Farb' 
stoffb, Cochenille, Carmin, Kothholz, Sandelholz; 

Für Grün : Lösung von Chlorophyll, Saft und Spinat, La-Kao (chinesische Farbe), 
MiaelMnigeQ von unschädlichen gelben mit blauen Farbstoffen; 

Für Blau: Saft, Lackmus, Indigolösung; 

Für Violett: Mischungen von unschädlichen blauen und rothen Farbstoffen; 

Für Braun: Runkelrüben* und Cichorien - £ztract| Lakrizensaft, gebrannter 
Zacker, Cacaobraun; 

Für Schwarz: Gereinigter Russ, chinesische Tusche. 

Handelt es sich darum, schädliche mineralische Farbstoffe in solchen Conditor- 
Backwerken nachzuweisen, so wird die Waare mit verdünnter Salpetersäure behandelt, 
um eine Lösung zu erzielen« Li dieser filtrirten Lösung lassen sich die Mineralgifte 
leicht nachweiseii, indem man dieselbe mit Schwefelwasserstoff und mit Schwefelammon 
▼ersetzt und aus der Farbe der hierbei entstehenden Fällung, sowie aus dem Ver- 
halten derselben gegen Schwefelammon und andere Reagentien, das Urtheil fällt über 
die Natur des Metadlgiftes. Giftige organische Stoffe werden entdeckt, wie ausführlich 
schon bei dem Gegenstande aButter» angegeben worden ist. 

Am häufigsten kommt es vor, dass grüne Farben und zwar arsenikhaltige zum 
FSxten von Confituren wie z. B. für grüne Blätter auf Zuckereier, für Zeugstoffe 
u. 6. w. benutzt werden. Eine leicht aaszuführende und sichere Probe, um in solchen 
Fällen, Arsenik nachzuweisen, besteht darin, dass man die grünen Abschabsei mit 
wenig Salzsäure längere Zeit erhitzt, um dieselben so vollständig als möglich zu lösen, 
die Lösung wird filtrirt, und dann bringt man in dieselbe ein mögliebst blankes aus- 
gewalztes Kupferblech. Nach einigen Minuten hat dasselbe bei Gegenwart von Arsen 
einen dunkelgrauen metallischen Ueberzug angenommen, der besonders beim Reiben 
metallisch glänzend wird. Antimon giebt zwar auch einen solchen Ueberzug; indessen 
existirt keine grüne Farbe des Antimons, die ähnlich dem Arsen benutzt wird. 



r ' 
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Die Zucker- 



Jaggeryzucker oder 
Jagr6- oder Palmzucker, 

meist von Palmen, Datteln 
und Gocospalmen gewon- 
nen, wie z. B. von: 
Borassos flabelliformis, 
Arenga saccharifera, 
Cocos nudfera, 
Phoenix sylvestris und 

dactylifera, 
Garyota nrens oder £jt- 

tolbaum, 
Garozo colorado. 
in den Tropenl&naem hei- 
misch. 



Der Jaggery- oder Palmzncker hat ganz dieselben 
Eigenschaften des gewöhnlichen Hohrzackers, nur 
dass er als Bohzncker dunkelfarbig und von fetter 
Beschaffenheit erscheint und sich gewöhnlich durch 
einen angenehmen Geruch nach Gumarin auszeichnet, 
besonders starkes Aromat zeigend, wenn er aus 
Dattelbäumen gewonnen wurde. Im raffinirten Zu- 
stande ist er dagegen durch Nichts von gewöhnlichem 
Rohrzucker zu unterscheiden. 



Rohrzucker 

a) in d. Tropen aus Zucker- 
rohr, 

b) in Europa aus d. Zucker- 
rübe hauptsächlich ge- 
wonnen. 



Traubenzucker oder 
KrUmelzucker, 

Dextrose Glycose. 



Chemische Zusammensetzung. 

a) Zucker aus Zucker- 

rohr. 

Wasser .... 2,16®/o 

Eiweiss .... 0,35 d 

Rohrzucker . . . 93,83 » 
Ünkrystalüsirbarer 

Zucker . . . 1,78 » 

Gummi .... 0,30 » 

Extractivstoffe . . 0,91 » 

Asche 0,76 » 

Eingemengte orga- 

ganische Stoffe . 0,21 )> 
Eingemengte unor- 
ganische Stoffe . 0,20 9 

b) Zucker aus Zucker- 

rüben. 
Wasser .... 2,98<>/o 
Rohrzucker . . . 92,77 » 
Sonstige organische 

Stoffe .... 2,78» 
Asche 1,47 » 



Traubenzucker besteht aus: 

Wasser .... 12— lö^o 
Traubenzucker . 85—88 » 



StSrkezucker, 

specifisches Gew. = 1,0834. 



Mittel von 25 Handeltsorten. 

Wasser .... 17,05^0 
Traubenzucker. .64,60» 
Ünvergährbare 
Stoffe .... 18,56» 



Verunreinigungen des Zuckert. 

a) Um dem Melis n. der 
Raffinade die gelbe Farbe 
zu nehmen, setzt man dem 
Zuckersaft bei der Erystal- 
lisation eine geringe Menge 
Ultramarin, Berlinerblau od. 
Smalte hinzu, wodurch der 
Zucker eine angenehm bl&n- 
liche Nuance erhält. 

b) Rohrzucker kann ver- 
mischt sein mit Trauben- u. 
Stärkezucker. 

c) Bei Kleinhändlern wird 
das Zuckermehl häufig ver- 
mischt mit Kreide, Gyps, 
Mehl, Schwerspath, um das 
Gewicht desselben zu ver- 
mehren. 




V Tn:^;'^^ 
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Arten. 



Die Zuckemiacher , die sich mit der Gewinnung des Palmzuckers beschäftigen 
steigen gegen November in die Dattel- oder Palmbäume hinauf, befestigen um den 
Stamm mehrere irdene Krüge und madien über jedem derselben einen Einschnitt , in 
den sie ein Stück Bambusrohr stecken, durch den der aus dem Baume fliessende Saft 
in den Krug gelangt. Am andern Tage wird der gesammelte, gesammte Saft einge- 
kocht und der erhaltene Syrup in Weidenkörbe gegossen, die mit poröser gereinigter 
Erde ausgefüttert sind und auf einem flachen, grösseren Gefässe stehen. Der Zucker 
krystallisirt allmählich und bleibt in den Körben , wo er dann diö Eigenschaften und 
das Aussehen von europäischem Rohrzucker hat; die Melasse filtrirt dagegen durch die 
poröse Erde und gelangt in die untern Gefässe. In Kalkutta inid dieser rohe Palm- 
zucker, Moscowade nach europäischem Verfahren raffinirt und ist dann nicht mehr von 
europ^schem (Gassonade) Zucker zu unterscheiden. Auch bereitet man viel Palmen- 
honig, der sich durch Gehalt an Cumarin auszeichnet. Die jährliche Produktion von 
Pahnzucker beträgt 110 Millionen Kilogramm, während 1875 in 830 Fabriken 6834 
Millionen Pud Rübenzucker gewonnen wurden als Sandzucker und ausserdem 1,745484 
Tonnen Rohrzucker in den Tropen. 



CbemisGher Nachweis der Verfälschungen. 

a) Ultramarin, Berlinerblau und Smalte 
scheiden sich in Syrup nach längerem 
Stehen als blauer Niederschlag von 
seihst aus. Kleine Mengen sind un- 
schäüch. 

b) Unterscheidung des Rohrzuckers 
von Bübenzucker. Erwärmt man eine 
concentrirte Lösung yon Rübenzucker 
bei einer Temperatur, bei welcher 
dieser noch nicht die zum Erstarren 
nöthige Consistenz hat, mit Indigcar-> 
min, so tritt Entfärbung ein durch 
Rüben- nicht aber durch Rohrzucker, 
da ersterer stets Spuren von Nitraten 
enthält. 

c) Unterscheidung von Trauben- 
zucker. Die gelbe Pikrinsäure wird 
beim Erhitzen mit Traubenzucker-Lö- 
sung in die rothe Pikraminsäure über- 
geführt, nicht aber durch Rohrzucker. 



'Bemerkungen. 

Das Zuckerrohr findet sich in den 
Niederungen des Mississipi, auf den West- 
indischen Insdn, in Brasilien, einigen 
Theilen Ost-Indiens und in verschiedenen 
Länderstrecken Asiens. Es wird 8Va bis 
6 Meter hoch und erreicht eine Stärke 
von 3 Ctm. Von geringerer Bedeutung 
für die Zuckerfabrikation ist die Palme, 
die in Indien den Rohstoff zur Zucker- 
gewinnung liefert. In Nord -Amerika 
wird aus dem Ahorn: Acer sacharinua 
in China aus der Zuckerhirse: Sorghum 
sacharinum Zucker gewonnen. Als bes- 
sere Sorten gelten: Raffinade, Gassonade 
Candis, Krystallfarina und Saftmelis. 

Als weniger gute Sorten dienen : 
Lumps- und Farinamehl, Würfel- und 
gemahlener Zucker. Die Zuckerameise: 
Formica sacharivora legt ihr Nest unter 
der Wurzel des Rohrs und tödtet das- 
selbe in Folge dessen. Die Afterameise; 
Formica analis macht ihre Wohnung 
im Rohre selbst und zerstört dasselbe. 



Der Saft aus Weintrauben oder Rosinen wird mit Witherit oder Kreide versetzt, 
am die Säuren zu neutralisiren , man trennt von den Salzen, klärt die Lösung mit 
EindsbInt und dampft bis auf 34° G ein. Nach dem Erkalten kristallisirt der Zucker 
aas. 1000 Theile frische Trauben liefern 50—70 Theile Traubenzucker. Die Trans- 
kaukasischen Rosinen sind am reichsten an Zucker = 61,75 V»* Man nennt sie auch 
Ejschfflisch oder Zibeben , sie enthalten keine Kerne. Dann folgen Malaga - Trauben 
(59,6Vo), Muscat^Trauben (53,87o), Wiener-Rosinen (51,55 7o), Inesamner (45,87o), 
Cisme-Rosinen (45,6 ®/o), Zante-Weinbeeren (45,3 »/o), Eieme (39,8 7o). Der Zucker- 
verbrauch der Welt betrug von 1875 bis 76 — gegen 3,508,622 Tonnen. ^ 

Stärke wird in Schwefelsäure haltendem Wasser, das mit etwas Salpetersäure 
versetzt ist, vertheilt, das Wasser wird durch Eüileiten von Wasserdampf so lange 
erwärmt, bis Alkohol in der Lösung keine Fällung von Dextrin mehr giebt, darauf 
wird die Säure durch Kreide neutraMrt. Die Lösung wird von Gyps getrennt, durch 
Blut oder Knochenkohle gereinigt und bis zum Krystallisationspunkte eingedampft. 
Nach dem Erkalten krystallisirt der Zucker aus. Jeder Stärkezucker enthält jedoch 
noch eine namhafte Menge unvergährbarer Stoffe von 10 — 25^0. Der Zuckergast: 
Lepsima sacharina L. 8 Millim. lang, ist ein Borstenschwanz mit gestreckten, birnen- 
förnugen^ oben flach gewölbtem Körper, aus 12 Nebenaugen bestehenden Augen, 3 fast 
gleichlange Borsten am E[interleibe und 2 gliederigen Tarsen, oben schön silberglänzend, 
weissMch, unten dagegen lichtgelb findet sich überall in Europa und nascht am Zucker. 

Palm, Nahmngsrntttel. 6 
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In Deutschland irird, wenn auch in kleinerem Maasstabe, ans den zutKerreichen 
Möhren, durch einfaches Auspressen, Reinigen und Eindampfen des Saftes eine braune 
Melasse, Kraut oder Muess genannt, gewonnen, der 44,937o Rohr* und 26,07^0 Frucht- 
zucker enthält In obstreichen Gegenden Europas wird aus sflssen Aepfeln, Birnen, 
Bosinen, Apricosen eine gute Melasse gewonnen, die der ärmeren Bevölkerung als Yer- 
süssungsmittel dient. 

Verunreinigungen : a) In der Raff inerie -Melasse: Ameisen- 
and Essigsäure, die sich beim Erhitzen der Melasse durch den Geruch erkennen lassen. 

b) In der Runkelrüben-Melasse: Nitrate durch Indigcarmin zu entdecken. 

c) In der Stärke-Melasse: Schwefelsäure und Gyps. Die Lösung mit Ammo- 
ninmozalat versetzt, giebt bei Anwesenheit yon Gyps weisse Fällung (Ealk), Baryt- 
losnng giebt weisse Fällung (SchwefeMure). 

Stärkezucker oder Syrup wird in eisernem Kessel, der mit einem Rührwerk 
versehen ist, auf • 190—220^ C erhitzt und zwar so lange bis eine in Wasser ge- 
tröpfelte Probe zu glashartem, nicht süss, sondern bitter ätzend schmeckendem 
Tropfen erstarrt. Wml nur schwach gebrannt, so löst sich die Couleur in starkem 
Spiritus, förbt aber schwächer; brennt man den Zucker stärker, so färbt die Couleur 
besser, löst sich aber dann nur in Spiritus ^on 75 7» ^^^ ^^^' Die beim Brennen 
des Zuckers sich bildende Säure wird zur Darstellung von Rumcouleur mit Soda, zur 
DarsteUung von Biercouleur mit Ammoncarbonat abgestumpft. 

Im Handel unterscheidet man : 1) Scheibenhonig wird direct aus^ dem 
Stock gewonnen mit Beibehaltung der Waben und in Scheiben geschnitten. 

2) Jampfernhonig, aus den zerschnittenen Waben freiwillig ausgelassener Honig. 

3) Gewöhnlicher Honig, die Waben werden ausgepresst und ausgekocht. 

4) Aach mit Hilfe der Centrifuge wird Honig unter Erhaltung der Waben gewonnen. 
Ma£honig ist besser als Herbsthonig. Kraut- und Landhonig aus Blumen gesammelt, 
ist besser als Haidehonig, der vom Haidekraut (Calluna) und vom Buchweizen stammt. 
Ber polnische Lindenhonig (Lippitzhonig) ist sehr geschätzt Der illyrische schmeckt 
nach Melüothen, der ppmmersche ist saaer, der italienische ist aromatisch und etwas 
bitterlich, der amerikanische (Havanna) ist weisslich. Giftiger Honig stammt von Aco- 
nitorten und Rhustoxicodendron. Die Käfer: «Meloö und Sitaris», Fam. Coleoptera 
leben im Innern der Bienenwohnungen von Eiern und Hon^ der Bienen. In Ameriku 
werden Waben aus Paraffin gemacht, mit Glycose gefüllt, dann mit heissem Eisen zu - 
gemacht und als Honig verkauft. 

• 

Die Sinai-Manna der alten Hebräer ist der Saft, der in Folge des Stiches von 
der Schildlaus (Coccus manniparus) auf dem Tarfastrauch (Tamarix gallica) heraus- 
schwitzt; auch verursacht durch Stiche der Heuschrecke: aXeggioca australis» und 
durch Psylla-Heuschrecken. Er enthält Zucker und Dextrin. Die in der Medidn als 
gelindes Abführmittel gebräuchliche Manna ist der durch Verwundung der Manna- 
Esche (Fraxinns Omus L) herausfliessende und sich verdickende Saft. Er enthält 
60—80^,0 Mannazucker (Mannit =: CeHuOs) ausserdem Gummi, harzige Stoffe, Schleim, 
Farbstoff und verschiedene Verunreinigungen. In Persien wird die Manna, Alhagi- 
manna genannt von Astragulusarten stammend mit Eiweiss, Mandeln, Pistaden und 
(jewürzen zu einem allgemein verbreiteten Confect verarbeitet, das unter dem Namen 
«Ges-en-gebin» bekannt ist. 



Diese Algen sind 8—22 Centimeter breit bis 2 Meter lang, linealisch, ganzrandig 
mit rundem Stiel, grünlich oder olivengrün bis olivenbraun, im jungen finschen Zu- 
stande gallertartig weich, im Alter lederartig werdend. Sie kommen besonders häufig 
in der Nord- und Ostsee vor. 

Beim' Trocknen derselben wittert allmählich reichlich ein weisses, süssschmecken- 
des krystallinisches Pulver in spitzen Nadeln heraus, welches das Mannit darstellt und 
in Norwegen besonders beim Landvolke anstatt Zucker benutzt wird. Die Algen 
werden in Isla\id, Irland und Schottland sowohl jung und frisch als Salat und Gemüse 

als auch im eingemachten Zustande, gesalzen und gesäuert, wie in Europa aSauerkoliU 

behandelt wird, — vielfach genossen. 

6* 



Die alkoholischen 



ist ein durch «einige Ofth- 
nilig ohne DestUUation er- 
zeugtes und noch in einem 
genissea Stadium der Nach- 
gährung befindliches Ge- 
tränk BUB Gerstenmalz, 
Hopfen, Hefe und Wasser 
gewonnen. Dasjenige Bier 
ist das geschätzteste, das 
ueben angemessenem Ge- 
halte an Alkohol ein natür 
llches Aroma und bei voll- 
. kommener Klarheit, feuri- 
gem Glänze, hinreichendem 
Schäumen, einen erfriechen- 
den, weinartigen, sflsdich- 
bitteren Gesclimack hat. 

Man untencbeidet : 

1) Schenk- oderWiOter- 



3} Book- od. Ezporthier. 

Die beiden letzteren ent- 



i) Weitsbier (Oose) wer- 
den ans Weizenmehl oder 
Gemischen ans diesem und 
Gersten - Malz hergestellt. 
Sie sind stark monssirend 
und besitzen einen säuer- 
lichen Geschmack, 

Ö) Die iMlgisoken Biere 
(Lambic-Faro) «erden aus 
Geratenmalz und ungemalz^ 

tem Weizen gebraut 

Q) Die en^llfiflhen Biere 

(Ale, Porter) smd aus sehr 
tarken Würzen durch Ober- 
plhrung und Verwendung 
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Anaserdem hat man im Biere gefunden: Peptone, Er 
sigsAure, Spuren von Bernsteinsänre and Gerbsäure, felr 
tige, harzige und ätherische Steife aas dem Hopfen, fer- 
ner Spuren von Amylalkohol. 
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Minimum. 
0,146 |24,88j S,6S|1,48| 0,35] 0,11 126,57| 1,30 1 8,04| 2,14 

Maximum. 
0,614 |88,36|a4,S6[ 6,64 |12,03| 1,02 134,621 6,84 |14,32| *|1' 

Mittel. 
0,306 |33,67| S,94| 2,78 | 6,241 0,48 |31,35| 3,47 1 9^9| 3.95 



Die Aiclw von engHtcham Biere Im MHM von 2 
nach E. Well im Extniot«. 



AoalyMn 



6,72 i21,17|S6,76|l,70] 1,20| 0,00 115,24| 6,43 1 9,99| 8,09 
Malzeztract von Hoff - 

enthält 2,56 Yol.-"/» Alkohol und 7,867« Extract. 
Malzeztract (Lambic) 

enthält 6,07 ToL-^o Alkohol + 3,13% Eitract. 
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öenussmittel 



Chemischer Nachweis der Verfälschungen im Biere. 

1) SalicyUaures Natron: 10 CC Bier mit "/t CC 
8chirefe]s&ure4*10 CC Aether geschüttelt. Die ätherische 
LöBimggiebtnut Eisenchlorid eine schön violette Färbung. 
Nach dem Genosse solchen Bieres lassen sich 0(39/^, Sali- 
eilsäure nach 26 Minuten im Harne direct durch Eisen- 
cMorid mit Sicherheit nachweisen. ^ 

2) Pikrinsäure. Bier wird mit Amylalkohol aus- 
geschattelt. Die Lösung der Pikrinsäure giebt mit Schwefel- 
ammon oder mit Cyankalium bluthrothe Färbung. 

8) Hopfensurrogate. Bier so lange mit Bleiessig ver- 
setzt, ids noch eine Fällung entsteht, so wird alles 
Hopfenbttter gefällt und die überstehende klare Flüssig- 
keit besitzt keinen bitteren Geschmack mehr, während 
bei Anwesenheit von Hopfen-Surrogaten die Flüssigkeit 
bitter sdmieckend bleibt 

4} Erkennung fremder Bitterstoffe, nach Wittstein: 

A) 2 Liter Bier werden zum Syrup verdampft und mit 
dem 5-£achen Alkohol (957o) geschüttelt. Die 
Alkohol-Lösung wird getrennt der Rückstand noch 
einmal mit Alkohol behandelt und beide filtrirte 
Auszüge zum Syrup verdampft. Ein kleiner Theil 
davon in Wasser gelöst, in diese Lösung weisses 
Wollenzeuggethan, — nimmtdieses eine gelbe Färbung 
an, so ist pärinsäure zugegen. Der übrige Theil des 
Syrups wird 2 — Smal mit dem sechsfachen Gewichte 
farblosen Benzins geschüttelt, die vereinigten Ben- 
zine verdunstet, hinterbleiben: Brucin, Strichnin, 
Colchicin und Colocynthidin. 

1. Eme Probe dieses Benzinrückstandes auf weissem 
Porcellandeckel mit concentrirter Schwefel, -fr 
Kaliumbichronat betupft = purpurviolette Fär- 
bung zeigt Strychnin an. 

2. Eine zweite Probe mit concentrirter Schwefel- 
säure betupft, rothe Färbung: Colocynthin. 

3. Eine dritte Probe mit Salpetersäure (1,40 sp. 
Gew.) betupft, rothe Färbung : B r u c i n ; violette 
Färbung zeigt Colchicin. Diese letzte Reaction 
geben auch Lupulin und das ätherische Gel 
von Ledum palustre. Hier sind also Control- 
bestimmungen nöthig. 

B) Der mit Benzin behandelte Syrup wird durch ge- 
lindes Erwärmen von anhängendem Benzin befreit 
und 2 — 3mal mit farblosem Amylalkohol geschüt- 
telt. Einen Theil des Amylalkohols lässt man ver- 
dunsten, — bilden sich dabei feine, weisse krystalli- 
nische Ausscheidungen, die stark bitter schmecken, 
80 ist Pikrotoxin zugegen. Aloö zeigt sich durch 
die goldgelbe Farbe der Lösung und den safran- 
artigen Geruch kenntlich. 
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Bemerkungen. 

Das Bier besitzt in seiner 
Kohlensäure einen er- 
frischenden, im Alkohol 
einen berauchenden, in dem 
Extract einen sättigenden 
und in den Hopfenstoffen 
einen aromatischen Bestand- 
theil. Diese Eigenschaften 
haben es zum allgemein 
beliebten Getränk gemacht. 

Beim Lagern des Bieres 
nehmen die Eztractstoffe 
(Maltose) ab, während der 
Alkohol zunimmt. Dieses 
geschieht durch d. schwache 
Nachgährung. 

Unter schweren Bieren 
versteht man solche mit 
grossem Extract • Gehalt, 
unter starken Bieren solche 
mit grossem Alkohol-Gehalt 

Die verschiedene Fär- 
bung der Biere rührt von ver- 
schieden gedarrtem Malze 
her. Zu den hellen Bieren 
verwendet man ein bei nie- 
deren Temperaturen (36 bis 
4Xfi C) gedarrtes Malz, zu 
den dunkleren bei höheren 
Temperaturen gedarrtes . 
Malz oder auch gebrannten 
Zucker. 

Je nachdem man neben 
dem (rerstenmalz noch an- 
dere stärkehaltige Stoffe, wie 
Weizen-, Reis-, Mais-, Kar- 
toffelstärke verwendet, 
unterscheidet man Weizen-, 
Reis-, Mais-Bier. 

Am constantesten von 
allen Aschebestandtheilen 
im Biere sind die Phosphor- 
säure und das Kali, die da- 
her als Anhaltepunkte zur 
Entscheidung über die Frage 
dienen können, ob das Bier 
aus Gerstenmalz allein oder 
auch aus anderen stärkehal- 
tigen Materialien oder Kar- 
toffelzucker, die arm an die- 
sen Bestandtheilen sind, dar- 
gesteUt worden ist. Ein 
grosser Natrongehalt der 
Asche beurkundet einen Zu- 
satz von Kochsalz od. Borax 
zur Klätun^ und Conservi- 
rung des ]^rds, was häufig 
in äigland angewendet wird.. 
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sehr fein'en Hopfens gewon- 
nen. Sie sind die stärksten 
Biere indem sie bis 10 

Vol.-7o Alkohol enthalten 
können. 

7) Malzextracte ent- 
halten vorzugsweise Eztracl 
^— 12% iu*d ^^ wenig 
Alkohol (2—40/0). 



Verfälschungen im Biere. 

1) Dnrch Sorrogatstoffe für Malz: M^elasse aus Kar- 
toffelstärke. 

2) Stoffe zum Klären des Bieres: Weissbuchen- and 
Hasselnussspäne, Kochsalz, Hausenblase, Tannin, 
Alaun + Schwefelsäure. 

3) Conservirende Mittel: Salicylsäure und salicylsaures 
^*atron. Borsäure und Borax, * zweifachschweflig- 
saurer Kalk. 

4) Zum Färben des Bieres: Zuckercouleur, Farbemalz, 
Cichorien und Runkelrüben-Extract, Lakritzensaft. 

5) Hopfen-Surogat. 

Wermuth (Absynthin) (C4oHi«08+H20) 
Bitterklee (Menyanthin) GioH4«04 
Quassia (Quassiin) GioUitOa 
Enzian (Ölntianin) GtoHaoOis 
Aloe (Aloin) CiTHtgO» 
Ck>loquinten (Golocynthin) C^eHsiOis 
Kockelskörner (Picrotoxin) C12H14O5 
Krähenaugen (Strychnin) C»i6s2N20i 
Herbstzeitlose (Golchicin) GuHisNOs 
Krähenaugen (Brucin) Gt3Ht«Ni04 

6) Bei Lokalbieren findet häufig Zusatz von unschäd- 
lichen Gewürzen statt, wie z. B. Goriander, Gar- 
damon, Ingwer, Zittwerwurzel, Thymian, Majoran. 

7) Amylalkohol ist im Biere anzutreffen, wenn als 
Surrogat für Malz, Melasse oder Syrup aus Kar- 
toffelstärke angewendet wurde. 



Chemische Bestimmung der 



I. Die Asche. 

Zur Bestimmung der Asche im Biere werden 60—100 GG verdampft; das Extract 
darf nur bei gelinder Wärme eingeäschert werden und im Falle Kohle hinterbleibt, 
wird die Asche portionsweise mit Ammoniumnitrat vermischt und vorsichtig geglüht, 
um ein Verspritzen der Substanz zu vermeiden. Der Asche-Gehalt liegt bei den ge- 
bräuchlichsten Bieren zwischen 0,200— 0,400 ^o* Am constantesten sind in der Asche 
die Phosphorsäure und das Kali, die als Anhaltspunkte dienen können zur Entschei- 
dung über die Frage, ob ein Bier aus Gerstenmalz oder aus solchen Materialien her- 
l^estellt worden ist, die ärmer an diesen Aschenbestandtheilen sind. Die Asche darf 
nicht weniger als 0,050^0 Phosphorsäure und 0,0667o ^^Ai enthalten. 



II. Der Alkohol. 

Schwächere Biere enthalten 2,6—3,5 Vol.-®/© Alkohol, 

Stärkere „ „ 4-6 „ „ 

Ale und Porter „ bis 10 „ ^ 

Im Mittel kömmt auf 1 YoL-^o Alkohol 1,6 K. Th. Extract. 

Zur Bestimmung des Alkohols werden 100 GG Bier mit 50 GG Wasser verdOnnt 
<treie Essigsäure wird vorher mit etwas Kalkmilch abgestumpft). Hiervon werden 
100 GG abdestillirt und das spec. Gewicht im Piknometer von genau 100 GG des Destil- 
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C) Der mit Benzin und Amylalkohol behandelte Syrup 
wird mehrere Male mit wasserfreiem Aether ge- 
schattelt. Der ätherische Verdunstungs-RQckstand 
gibt mit concentrirter Schwefelsäure ss rothgelbe, 
in Indigoblaa übergehende Ldsang, die auf Zasatz 
Ton Wasser in Form harzartiger, schwarzer Tröpf- 
chen zerstiebt, zeigt Absynthin an. Eine andere 
Probe mit Salpetersäure (spec. Gew. 1,40) betupft,— 
entsteht dabei violette Färbung, so ist Hopfen- 
bitter zugegen. 

D) Der Syrup wird nach Vertreibung des Aethers in 
Wasser gelOst, das Filtrat mit ammoniakaUscher 
SUberlösung erhitzt; entsteht hierbei ein Süber- 
Spiegel, so rührt er von Menyanthin oder 
Gentiopicrin her. Ein Theil der Lösung wird 
yerdunstet und mit concentrirter Schwefelsäure 
betupft; entsteht erst beim Erwärmen eine carmin- 
rothe Farbe, so ist Gentiopicrin, entsteht eine 
gelbbraune, violett werdende Färbung, so ist 
Menyanthin zugegen. 

E) Gab die bei D) mit Silberlösung behandelte Flüssig- 
keit keine Fällung und die Lösung zeigt sich doch 
bitter, so ist Quassiin zugegen. 

F) Amylalkohol. Bier wird mit dem gleichen Volu- 
men Aether tüchtig geschüttelt Der abgehobene 
Aether hinterlässt beim Verdunsten den Amylal- 
kohol, der sich durch seinen charakteristischen 
Geruch leicht zu erkennen giebt (Keizung der 
Bespirationsorgane). 



Das Wasser ist für die 
Brauerei von grösster Be- 
deutung. 

Ein an organischen Stof-^ 
fen reiches Wasser liefert* 
ein weniger haltbares Bier 
und befördert beim Ein- 
weichen der Gerste die 
Schimmelbildung. Enthält 
das Wasser Ammoniak od. 
Schwefelwasserstoff, so kann 
es durchaus nicht zum Biere 
Terwendet werden. 

Ein hartes, kalkreiches 
Wasser giebt eine gerin- 
gere Zuckerausbeute und 
bewirkt einen harten Ge- 
schmack des Bieres. 

Gypshaltiges Wasser soll 
zwar die Klärung der 
Würze befördern, jedoch 
in zu grosser Menge das 
Bier ebenfalls unschmack- 
haft machen. 

In Spanien, besonders in 
der Provinz «La Mancha», 
wird unter dem Namen 
«Birsebier» ein Getränk ge- 
braut aus einer Hirse- 
Art «holcus spicatus». 



Hauptbestandtheile im Biere. 



lats bestimmt. Aus diesem spec. Gewicht* erhält man direct den Alkoholgehalt nach 
den im Anhange gegebenen Tabellen I und II« 

Indirecte Bestimmung des Alkohols im Biere : 

Ist nämlich das spec. Gewicht eines Bieres s = 1,0189 und das spec. Gew des 
entgeisteten und durch Zusatz von Wasser auf das nämliche Vol. verdünnten 
Bieres = S = 1,0262, so berechnet man den Alkoholgehalt nach der Formel- 



A = 



P für s 

S 



oder mit Worten : Man dividirt das spec. Gewicht des Bieres durch das spec Gewicht 
des entgeisteten Bieres, schlägt hierzu in der im Anhange befindlichen Tabelle I den 
Procent-Gehalt von Alkohol auf und dividirt diesen Werth durch das spec Gewicht 
des entgeisteten und mit Wasser verdünnten, z. B. 1,0189 : 1,0252 = 9989. 

Nach der Tabelle hat eine spiiituöse Flüssigkeit vom spec. Gewicht 993Q AinAn 
Gew.-o/^^Gehalt von 3,367o Alkohol, folglich 3,36 : I,Ü52 =i^3,195 GewV> ^^^ 
im Biere vorhanden. * ' 
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III. Das Exiract. 



Die Menge desselben ist bei gewöhnlicben Bieren 4— 67o, bei schweren Bock- 
und Exportbieren 6— S^o. Eine genaue, directe Bestimmung desselben lässt sich durch 
Eindampfen und Trocknen bei 110° nicht erzielen, da das fixtract bei dieser Tempera- 
tur leicht eine Zersetzung erleidet. Es wird daher allgemein die indirecte Bestimmung 
des Eztractes nach Balling angewendet. 100 CC Bier (deren Gewicht zugleich das spec. 
Gewicht ergibt) im Wasserbade zur Vertreibung des Alkohols bis auf die Hälfte ver- 
dampft; man lässt nun erkalten und fallt im ursprünglichen Gefässe (Piknometer) wieder 
bis zur betreffenden Marke mit Wasser und bestimmt schliesslidi hiervon das specifiBche 
Gewicht bei 17,5 G. 

Der Extract-Gehalt ergiebt sich aus folgender Tabelle : 

Spedflscliefl Oewioht Extract SpeoiflscliM Gevieht . Extract 

1,008 2,0^0 p 1,028 7,070 

1,010 2,6 „ 1,030 7,6 „ 

1,012 3,0 „ 1,032 8,0 „ 

1,014 3,5 „ 1,034 8,5 „ 

1,016 4,0 „ 1,036 9,0 „ 

1,018 4,6 „ 1,038 9,6 „ 

1,020 6,0 „ 1,040 10,0 „ 

1,022 5,5 „ 1,042 10,6 „ 

1,024 6,0 „ 1,044 11,0 „ 

1,026 6,5« 10,46 11,6^ 

Für die dazwischen liegenden Werthe des spec. (Gewichtes kann man die Menge 
Extracte im Biere dann leicht weiter berechnen. 

IV. Der Zucker. 

Sämmtliche Biere enthalten unvergohrenen Zucker (Maltose). Dieser ist in ge- 
haltreichen Bieren grösser als bei schwächeren ; er schwankt von 0,4— 0,970 und ül^r- 
^teigt gewöhnlich nicht V/o. Man bestimmt Zucker auf die Weise, dass man aus einer 
gewissen Menge Bier erst Alkohol und Kohlensäure durch Verdampfen austreibt, den 
Rückstand mit Knochenkohle entfärbt und die filtrirte Flüssigkeit dann mit Fehling- 
scher Kupferlösung behandelt. 

V. Dextrin und Gummi. 

Diese müssen erst in Traubenzucker übergeführt werden. Zu diesem Zwecke 
werden sie mit verdünnter Schwefelsäure in zugeschmolzenen Röhren im Oel- oder 
Kochsalzbade 6 Stunden lang auf 108—110° C erhitzt, die Lösung mit Barytcarbonat 
geschüttelt, um überschüssige Schwefelsäure zu entfernen, und die filtrirte Lösung mit 
Fehling'scher Kupferlösung behandelt. Jedoch muss hiebei die bei IV gefundene 
Zuckermenge in Abrechnung gebracht werden. 

VL Die Eiweiesstoffe. 

Ein Schätzenswerther Nährwerth des Bieres sind die Eiweissstoffe, und was noch 
nicht ganz entschieden ist, die Peptone, welche nach verschiedenen Untersuchungen 
5_137o des Gesammt - Extract - Gehaltes betragen. In den gebräuchlichsten Bieren 
schwankt der Gehalt an EiweissstofFen von 0,5 — 0,87o. Die Menge derselben im Biere 
wird gefunden, indem man 50— 100 CC Bier vorsichtig zur Trockene verdampft, mit 
Natronkalk verreibt, verbrennt und das dabei entweichende Ammoniak in titrirter 
Schwefelsäure auffängt. Die Menge des berechneten Stickstoffs im gefundenen Am- 
moniak multiplicirt mit 6,25 giebt die Menge der Stickstoffisubstanz im Biere an. Die 
Stickstoff bestimmung neben der Bestimmung der Phosphorsäure kann Anhaltepunkte 
geben, ob neben dem Malze — stickstoffarme, aber stärke- und zuckerreiche Rohma- 
terialien (als Kartoffelstärke, Stärkezucker, Melassenzucker, Syrup) zur Yergähning 
benutzt wurden. 
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VII. Die Säuren. 

8&mmtliche Biere können Milchs&ure, Essigs&ore, Kohlensäure und Spuren von 
Bemsteins&ure enthalten. Nach Griessmayer soll der Gehalt an Milchsäure bei schweren 
Bieren 6^/0 und bei stärkeren Lagerbieren 4^0 des Extracts nicht überschreiten. Der 
Gehalt an Kohlensäure beträgt im Fasse 0,387o, in der Flasche 0,8^09 im Glase 
0,15—0,2^/0 selten 0,257o. Bier, welches zu wenig Kohlensäure enthält, ist schal und 
£adB schmeckend. 

Zur Bestimmung der (Jesammtmenge der Säure titrirt man mit Barytlauge, in- 
dem hiebei Bariumsulfiit gebildet wird (da alle Biere Sulfate gelöst enthalten), welches 
den grössten Theil des Farbstoffes mit sich reisst, wodurch der Üebergang der rothen 
Farbe der zugesetzten Lakmustinktnr schärfer hervortritt. Aus der verbrauchten 
Menge CG Barytlauge lässt sich der Säuregehalt des Bieres berechnen. Die Menge 
dieser Säure wird auf Milchsäure berechnet, im Falle im Biere die Essigsäure nicht in 
zu grosser Menge vorwalten sollte. Die Fällung von Baryumsulfat muss ebenfalls 
hiebei in Rechnung gebracht werden. 

' VII L Bestimmung der Hopfensubstanzen. 

30O— 500 CG Bier werden im Wasserbade auf 50^100 CG eingedampt und in 
einem '/i Literkolben mit 200 CG Petroläther ausgeschüttelt Durch den Scheide- 
trichter wird die untere braun gefärbte Flüssigkeit von der darüberstehenden gelati* 
nösen Masse und dem Petroläther getrennt und erstere im Kolben nochmals ausge- 
schüttelt, letztere in eine tarirte Gla^hale gebracht. In diese kommt auch der zweite 
Auszug. Man dampft ab, trocknet über Schwefelsäure und hat dann den Gehalt an 
Hopfenharzen, Hopfenbitter und die ätherischen Stoffe des Hopfens. 

IX. Bestimmung des Glycerins. 

a) Die im Kolben bei 8) befindliche Flüssigkeit wird nach dem Ausschütteln mit 
Petroläther alkalisch gemacht und nun mit einem Gemisch von gleichen Theilen 
Alkohol und Aether ausgeschüttelt. Diese Operation wiederholt man zum zweiten 
Male, verdampft den Aether aus den vereinigten Flüssigkeiten und nach 48«8tün- 
digem Stehen über Schwefelsäure wägt man das Glycerin. Dasselbe giebt mit 
Goldchlorid — dnnkelpurpurrothe Fällung. Oder die Fällung in einer kalten 
Lösung von Kupfersulfat durch Kalilauge wird durch einige Tropfen Glycerin 
mit lasurblauer Farbe gelöst. 

b) 100^200 CC Bier werden mit d—6«rm Aetzkalk oder Aetzmagnesia auf dem 
Wasserbade bis zum dicken Teig verdunstet. Die hiebei erhaltene Masse wird 
mit Aether«Alkohol erschöpfend ausgezogen und das Filtrat verdampft. Ist der 
Verdampfungsrückstand gefärbt, so wird er nochmals mit Magnesia usta ge- 
mischt, verdampft auf dem Wasserbade , zieht wieder mit Aether- Alkohol aus. 
Diese letztere Lösung hinterlässt nach dem Verdunsten voUständig reines Gly- 
cerin, das jetzt gewogen wird. 
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Wein 

ist die Flüssigkeit, die durch 
die spontane Yergährung 
des Traubensaftes oder 
Mostes entsteht. Zur Dar- 
stellung des Mostes werden 
die Beeren von den Käm- 
men getrennt und dann zer- 
quetscht. Der ausgeflossene 
Saft bleibt einige Tage mit 
den Halsen und Kernen in 
Berührung, damit derselbe 
so viel als möglich aUe Be- 
standtheile, besonders die 
Bouquetstoffe auflöst. 

Zur Gewinnung der Rotl^ 
weine bleihen Schalen rxod 
Kerne in dem Saft., der ur- 
sprünglich farblos i»t^ mit 
Ausnahme der Färbertraube 
(teintorier) diegleichrothen 
Saft giebt. Nur der bei 
der Cährung entstehende, 
gesäuerte Alkohol löst die 
rothen Farbstoffe der Scha- 
len auf; ausserdem enthält 
der Rothwein viel Gerb- 
säure, welche nur die Kerne 
und Schalen liefern. Beim 
Bothwein wird daher erst 
nach der Gährung gepresst 

Die Temperatur der Gähr- 
flüssigkeit ist von grossem 
Einfluss auf die Löslichkeit 
des Farbstoffes. 

Bei der Gährung des 
Mostes entsteht aus dem 
Traubenzucker -Alkohol -f- 
Kohlensäure zugleich Glyce- 
rin + Spuren Bernstein- 
säure. Ein Theil des 
Zuckers bleibt unzersetzt 
im Weine, und neben dem- 
selben Gummi und einige 
noch nicht bestimmte Ex- 
tractstoffe. Die Albuminate 
werden grösstentheils ge- 
fällt, ein kleiner Theil nebst 
geringen Mengen Hefezellen 
bleiben im Weine. Wein- 
säure findet sich im Weine 
in ungleich geringerer Men- 
ge als im Moste. Bei der 
Gährung bildet sich das 
Bouquet (Blume), das aus 
Gaprfl- und Caprinsäure- 
Aether besteht und anderen 
nicht bestimmten Bouquet* 
Aethern. Ihre Menge be- 
trägt 0,00025—0,00370 im 
Weine. Von den Mineral- 



Bestandthelle des Mostes und 
Weines nach C. Neubauer. 



Most 

Wasser 

Traubenzucker 

Eiweissartige 
Stoffe Aepfel- 
Säure in 
schlechten 
Jahren beson- 
ders 

Pflanzen- 
schleim 

Gummi 

Farbstoff 

Organ. Säuren 
(gebunden) 

£xtractsto£fe 
(unbekannte ) 

Weinstein 

Kalktartrat 

Salze des Am- 
mons 

Kali , NsU^ron, 
Kalk, Magne- 
sia an Phos- 
phor- und 
Schwefelsäure 
(gebunden) 

Alkalichlorid 

Spuren von Ei 
sen 



Wein 

Wasser 

Alkohol 

Traubenzucker 

Essigsäure 

Aepfelsäure 

Bernsteissäiire 

la 

Gummi, Glyce- 
rin 



C&pronsfture 
Capryls&nre 



< 



Bouquetäther 
(unbekannt) 
Färb + Gerb- 
stoff 
Organ. Säure 
(gebunden) 
Extractstoffe 

(unbekannte) 
Reste von Al- 
buminate 
Hefezellen(ver- 
einzelt) 
Salze des Am- 

mons 

Kali, Katron, Kalk, Magnesia 
an Phosphor- und Schwefel- 
säure gebunden, Alkalichloride. 
Die Hauptbestandtheüe des 
Weines sind; Alkohol, Extract, 
Zucker, Glycerin, Säure und 
Bouquetstoffe. 



Rössler hat für normalen Wein 
festgestellt: 

Wasser 8,7 7o 

Alkohol . . . 10,0Vol.Vo„ 

Zucker + Gummi . . 0,20 „ 

Extractstoffe . . . 0,58 „ 
Weinsäure, Trauben- 

Aepfelsäure . . . 0,60 „ 

Weinstein .... 0,65 „ 

Glycerin + fettes Oel 0,60 „ 

Bemsteinsäure . . . 0,12 „ 

Gerbsäure + Farbstoff 0,15 „ 
Essigsäure u. Citronen- 

säure Ö)Ö7„ 

Albuminate und Inosit 0,10 „ 

Asche 0,25 „ 



Weinverbe^ s i riwim 

geschehen durch feigende 

Operationen: 

1) Eutsäuren der Moste 
und Weine mit Kalk oder 
Kalisalzen und Magnesia ; 
dadurch konunen äpfelsaure 
Salze in Lösung. 

2) Gypsen des Weines ; 
dadurch kommt viel Kali- 
sulfat in den Wein. 

3) Zusatz von Glycerin 
und Sahcylsäure. 

4) Zusatz von Alaun -f- 
Schwefelsäure. 

5) Zusatz von Zucker 
und Alkohol zat Bildung 
von Kunstweinen. 

6) Chaptalisiren (nach 
dem franz. Minister Ghap- 
tal) besteht darin, dem 
sauren Weine freie Säure 
zu entziehen und zugleich 
ihm Zusatz von Zucker zu 
geben durch Marmorstaub, 
Zuckerkalk, neutrales Kidi- 
tartrat. 

7) Gallisiren (nach Dr. 
L. Gall) bezweckt Vermin- 
derung der Säure und Stei- 
gerung des Alkohol-Gehalts 
durch Zusatz von Wasser 
und Zucker zum Moste. 

8) Petiotisiren (durch den 
burgundischen Guts-Besitzer 
Petiot eingeführt). Hienach 
werden ^die Treber wieder- 
holt bis zu 5 Male mit 
Zuckerwasser vergohren 
(besonders in Franl^eich). 

9) Farbstoffe und Pflan- 
zensäfte zur Herstellung 
rother Weine und besonders 
zur Gewinnung künstlicher 
Weine. 

Als solche Farbstoffe 
dienen : 

Heidelbeeren (Yacdnium 

Myrtillus). 
HoHunderbeeen (Sambu- 

cusnigra). 
Attich (Sambucus Ebulus). 

Pappelrosen (Flo> Malvse 
arborea). 

Rothe Rüben. 

Cochenille. 
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Chemischer Nachweis der Verfälschungen im Weine. 

Die Farbstoffe im Weine werden nach verschiedenen 
Angaben erkannt: 

> 

1) Man taucht ein Stück Kieselerde oder Aetzkaik in 
Exweiss und lässt trocknen. Betupft man dasselbe dann 
mit achtem Wein, so entstehen graue, braune oder 
schmutzig-blaugraue Flecke. Dagegen geben mit: 

Malven gef&rbte Weine sofort grüne oder blaue Flecke. 

Heidelbeersaft giebt intensiv blaue, in Grün übergebende 
Flecke. 

Fuchsin und Cochenille geben rothe Flecke. Der Fleck 
von Cochenille verschwindet durch Betupfen mit Brech- 
weinsteinlösung, nicht der von Fuchsin. 

2) Girard i&llt Wein mit Barytlösung und schüttelt die 

Fällung mit Essigäther. Dieser wird mit weisser Wolle 

oder Seide geprüft; rothe Färbung bekundet Kasanilin 

oder Safranin. Ersteres entfärbt sich durch concentrirte 

Salzsäure, letzteres wird erst violett, dann dunkelblau, 

dann hellgrün. Mauvanilin ebenso behandelt, wird 

durch SaLraäure blau, dann gelb; Ghrysololuidin entfärbt 

äch nur wenig mit Salzsäure. Phenylendiamin = Braun 

färbt sich direct auf das Gewebe gelbroth und geht 

durch Salzsäure in dunkel Braunroth über. 

3) Versetzt man 25 CC mit 2 CC l(y>/o-igem Ammo- 
niak und 0,5 CC Schwefelammonium, so entsteht eine 
Fällung; das Filtrat erscheint bei natürlichen Roth- 
wänen bouteillengrün, bei gefärbten gelbgrün, gelbbraun, 
braunroth oder violett. 

4) Rothwein mit Bleiessig so lange versetzt, als noch 
FUlung eintritt, so ist dieselbe bei achtem Weine grün- 
blau und das Filtrat farblos; bei gefärbten Weinen ist 
das Filtrat gefärbt oder die Fällung hat eine andere 
Farbe. 

5) Nach Nessler giebt eine Mischung von 7 Th. Alaun 
-|- 10 Th. Natriumacetat bei ächten Rothweinen keine 
Veränderung. 

Mit Malven und Ligusterbeeren gefärbter Wein wird 
blau gefärbt. 

Mit Heidelbeeren und HoUunderbeeren gefärbter Wein 
wird bläulich-violett. 

MSt Kirschen gefärbter Wein wird erst blau, dann 
blauviolett. 

6) Salpetersäure ist in der Kälte ohne Einwirkung auf 
ächten Wein, färbt aber Heidelbeeren, HoUunderbeeren, 
Attich, Pappelrosen blutroth, Cochenille heller roth, 
Fuchsin und rothe Rüben werden entfärbt, 

7) Campecheholz. Wein wird durch Alaun blau-violett 
ge&rbt. 

8) Wein aus Färbertraube und mit Orseille gefärbt, 
giebt mit Barytlösung eine blaue Fällung; letzterer Wein 
mit Amylalkohol geschüttelt, färbt denselben roth-violett, 
ersterer nicht. Aechter Rothwein giebt mit Barytlösung 
eine grüne Fällung. 

9) Nach Stein. Man lässt weisse Wollfäden 7« Stunde 
im Weine liegen und wäscht sie dann aus, — bläuliche 
Färbung der Wolle zeigt Indigo; röthliche Farbe, die 
durch Ammoniak oder Salzsäure verschwindet = Fuchsin. 

10) Sind diese beiden Farbstoffe nicht zugegen^ so er- 
hitzt man 10 CC Wein mit einigen Tropfen Alaunlösung 
zum Kochen, legt weisse Wolle hinein, lässt einige Stunden 



Bemerkungen. 

Die Weinrebe (Traab«} ist yer- 
Bohiedenen Feinden und Krank- 
heiten anegosetit, wie x. B : 

1) Die Traabenkrankheit, 
Ternraaclit dnrok den Pilz Oidinm 
Taokeri, gegen den man das Be- 
padern der Weinetöcke mit ScKwe- 
fel anwendet. 

2) Weinstookfkllkftfer; Enmol- 
pna vitis L. schwarx mit rothWanmn 
eammethaarigen Flügeldecken ser- 

Sshneidet die Blätter, greift aaoh 
prosse und Trauben an in Nord- 
Amerika. Wenn man sich ihm 
n&hert, so Itost er sich herunter- 
fiillen. 

3) Die Reblaus (Phylloxera 
Tastatrix), sa den Schnabelk&fern 
gehörend, lebt als nnterirdisches 
Ineect auf den Wurseln des Wein 
Stocks, im Winter unter der Binde, 
im Sommer auf der Binde. Nach 
Abtrennung der Binde erkennt 
man sie als gelblichen oder br&nn- 
liehen Anflug. Die Laus bohrt mit 
ihren drei borstigen Busseln in 
das Zellgewebe der Fasernwurzeln. 
Durch ihre gelbe, nachdunkelnde 
Eier, 80—40 St., schwellen die 
Wurzelfksern knotljir &&• Yertll- 
gnngsmittel gegen diese haben sich 
ohne Erfolg erwiesen. Man hat 
Stoffe angewandt, die bei der 

Zersetzung Schwefelwasserstoff 
ausgebeuf wodurch zwar die Laus 
getödtet, die Pflanie selbst aber 
auch dabei bedeutend güf&hrdet 
wird, stammt aus Frankreich. Der 
amerikanischen Bebe kl jSiiM 
Laus nicht schftdlieh. 

4) Der BebBJMt««h«T, Bin- 
chitee beMMI, lal oin^iol^ruuer 
oder gtahlgnuier Safer, der in den 

Weinbergen, sobald die Beben 
aussusehlagon beginnen, in grosser 
Zahl angetroffen wird. Im Mai 
beginnt die Paarung und das 
Weibchen legt die Eier in die 
durch Stiche vom Safte ehtleerten 
Blattwinkel. Die Nahrung besteht 
in den weichen Blattthellen und 
saftigen jungen Trieben, welche 
sie durchstechen. Sie bestechen 
und benagen die jungen Sprossen 
der Beben und in milden Spät- 
herbsten sieht man sie auch an 
den Bebetteken selbst nagen, wo- 
durch dieselben auf Jahrelang hin 
verdeTben. Am h&ufigsten kommt 
dieser K&fer in trockenen Wein- 
bergen Tor. 

5) Weinbergschnecke : Helix 
pomatia u pulmonata mit grossem, 
bauchigem, gelblichem od. bräun- 
lichem Gehäuse findet sich 15—80 
Centim. tief in lockerer Erde, 
richtet erheblichen Schaden an. 
Eier mit fester Schale umgeben. 

Krankheiten und 
Zersetzungen der Weine. 

1) Das Sauerwerden (der 
Stieb), bewirkt durch Essiggäh- 
rung (Myooderma acetij in Folge 
SU grossen Luftzutritts, besonders 
bei leichten Weinen. Kann geheilt 
werden durch reine Potasche. 
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Stoffen des Mostes gehen 
Eali, Natron, Kalk, Mag- 
nesia an Phosphor- und 
Schwefelsäure gebunden, 
nebst Alkalichlorid in den 
Wein über. 

Strohwein. Weinbeeren bei 
18® bis zur Hälfte oder 
Drittel getrocknet, dann 
von Stielen befreit, durch 
StoBsen zerquetscht und 
dann einige Tage bis zur 
eingetretenen Gährung sich 
selbst überlassen. Der dünn- 
flüssige Saft wird abge- 
presst, die Trester werden 
mit jungen Wein übergössen. 
Nach 8 Tagen Vird der- 
selbe abgegossen und zu 
den vereinigten Flüssig- 
keiten so viel Zucker ge- 
setzt, bis die Mostwage so 
viel anzeigt wie der aus 
Beeren genommene frische 
Most. Diesen Wein lässt 
man bei 18^ gähren und 
nach beendeter Gährung 
setzt man ein Liter (80^/o) 
Weingeist auf jedes Hecto- 
liter Wein und bringt das 
Gemisch in kühlen Keller 
zum Abziehen. 



C. Neubauer giebt fflr die Asche 
des Weines. 

KaH 61,22o/o 

Natron 0,04 » 

Kalk 7,43 » 

Magnesia 2,67» 

Eisenoxyd 0,49 » 

Manganoxyduloxyd . . 0,39 » 

Phosphorsäure .... 18,33 » 

Schwefelsäure 7,81 » 

Kieselsäure 1,03 » 

Chlor' 0,76 » 




Kirschen. 

Safran. 

Kermesbeeren (Phytolacca 
decandra). 

Campecheholz. 

Fernambukhölz. 

Indigo. 

Fuchsin und dessen Ab- 
kömmlinge. 

Grenat (Mischung von Rosa- 
nilin, Mauvanilin-f-Chry- 
sotuluidin). 

Blanchards Flüssigkeit ist 
eine Lösung von Grenat 
in Melasse. 

Colorin. 

Cerotin. 

Cremoisin. 

Scarlatin. 

Anilinbraun oder Phenylen- 
diaminbraun. 



e n I i n. 

In den renommir testen französischen Weinfabriken wird der Weinfarbstoff Oenolin 
als gesetzlich gestattetes und empfehlenswerthes Mittel benutzt, um die Farbe feiner 
Kothweine zu erhöhen. Das Oenolin wird zu diesem Zwecke dargestellt wie folgt: 

Man versetzt die in Rothweinen in grosser Menge abgelagerte Weinhefe mit so 
viel Kalkbrei, dass ein Teig daraus entsteht, der alsbald eine grauschwarze Färbung 
annimmt. Der Brei wird dann auf ein Filter gebracht und die darin enthaltene 
Flüssigkeit durch eine Filtrirpumpe möglichst vollständig abgesaugt, dann rührt man 
den feuchten Rückstand mit 957otigem Alkohol an und vermischt die Masse mit der 
zur Sättigung ausreichenden Menge Schwefelsäure. Das Oenolin, das vom Kalk fixirt 
war, wird hiedurch abgeschieden und löst sich in dem Alkohol mit tiefdunkelrother 
Farbe auf. Der Gyps wird so lange noch mit warmem Alkohol gewaschen, bis er farblos ab- 
fliesst. Von den vereinigten alkoholischen Flüssigkeitenwirdder Alkohol abdestillirt, und 
d. Rückstand auf dem Wasserbade verdampft, wo dann das Oenolin in Form eines schwarzen 
Pulvers hinterbleibt, das beim Zerreiben karmoisinroth und der gepulverten Cochenille 
ähnlich ist. Statt des Kalkes kann auch basisches Bleiacetat und stvtt der Hefe kann 
Rothwein selbst zur Darstellung des Oenolins nach obiger Methode angewendet werden. 

Oenokrine. 

Ist ein von Lainville und Roy in Paris erfundenes Reagenspapier, das den Zweck 
hat, eine künstliche Färbung des Weines nachzuweisen. 

1) £s werden davon 2 Streifen Papier benutzt, der eine wird in achtem, der andere 
in gefärbtem Rothwein 5 Secunden lang stehen gelassen, dann auf einer Grund- 
läge von weissem Papier verglichen. 

2) Aechter Rothwein färbt das Papier alsbald graublau, nach dem Trocknen bleifarbig. 
8) Fuchsin uAd andere Anilinfarben färben hell carminroth. 

4) Cochenille ammoniacale färbt blass violett. 

5) Hollunderbeeren und Malvenblüthen färben lebhaft grün. 

6) Blauholz färbt weintresterfarben. 

7) Fernambukhölz und Kermesbeeren färben schmutzig gelb. 

8) Indigo färbt tiefblau. 



stehffli und aetxt etw&i UalkruBsr hinzi^, Qraablaoe 
Farbe der Wolle zeigt Blauholz, fleiBchrothe Farbe zeigt 
KothholK. 

II) Kennesbeeren (Phytolacca decaudra). Man setzt 
znm Wein erst Alaun, dann Soda und filtrirt. Zu dem 
lila geOrbten Filtnt setzt man noch mehr Soda nnd 
erhitzt, wobei es entnirbt wird; ~ bleibt die FlQssigkeit 
dag^en, rosa, so ist Cochenille da. Phrtolacca-Saft vird 
durch Kapfersulfat dunkelhrann, dann in's GrOne aber- 
gehend, Äechter Rothwein erleidel hierdnrch erst keine 
Verändemug, jedoch beim längeren Einwirken tritt 
Braiui£lrbiing ein. 

L2) SaUcjlsAure. Beim Filtriren über Kohle bleibt 
die Salrcils&ure zuiOck und kann aus der Kohle mit 
A^her oder Alkohol aasgezogen nnd mit Eisenchlorid 
erkannt werden. 

18) Erkennung gallisirter Weine. Mischt man 2 Th. 
Wein mit 1 Th. Aetzammon (3 plex.) zusammen, lo 
entsteht bei reinem Gew&chs meist sogleich, oder doch 
innerhalb */« Stunde ein flockiger Niederschlag, bei galli- 
airten Weinen tritt erst viel später oder in den meisten 
Fftllen gar keine F&Uung ein. 

li) Erkennung fremder Farbstoffe nach A. Dnpr6. 
Der rothe FsrbstolT des Rothweins dialjsirt nicht durch 
Pergamentpapier, dagegen dialjsiren mehrere in betriL- 
g«i»cher Weise zugesetzte rothe Farbstoffe. 

Noch zweckmässiger ist es, kleine (Jallert-Würfeln 
(Sr^ Qelatine in 50 — 75 CC wannen Wasser gelöst und 
nach dem Erkalten kleine Worfeln daraus geschnitten) 
im Weine 24 — 18 Stunden unter Oftertm ÜmschOtteln zn 
lassen. Natürlicher Rothwein iUrbt dabei den Würfel 
nur an den Oberflächen; Fuchsin, rothe Rüben, rother 
Kohl, Cochenille, Rothholz filrben Ihn darchdringeDd 
rotb: — Malvenblüthen rOthüch violett, Campictuäolz 
gelbbraun, Indigo — blau. 

15) Erkennung kttnstlicb gefärbter Weine nach Prof Stein: 

a) Han läset einige WoUf&den im Weine '/« Stande lang 
in der Kälte stehen and wäscht dieselben dann aas. 
Blaue Färbung derselben zeigt Indigo, rosa od. carmoisin- 
rothe f^rbang, durch Ammoniak verbleichend, zeigt 
Fuchsin; durch Ammoniak dagegen violett werdend, 
zeigt Oraeille an. 

b) Sind diese Farben nicht zngegen, so erhitzt man lOCC 
Wein mit Wolle und einigen Tropfen AlaunlOsong 
eam Kochen, lässt eine Stunde stehen und s6tzt dann 
Kalkwasser hinzu. Graublaue Farbe der Wolle zeigt 
Blauholz, fleisch- oder carmoisin rothe Farbe zeigt 
Bothholz und Cochenille an, letztere wird durch 
schwefelige Sänre gelb, entere dagegen roth. 

Fig 62. 



Heliz pomatia, Weinbergschnecke. 



3) Dsi CBiahlilan oin 
Abitaken vlrd nuh PuUni 
dgrck cinaD IkdeaRlriDlges Pill 
ntmriMbt und b«(«ht dtrii. dw 
d*r W*1b wanif alrd, in Star« 
tn- und kB Alkohot kbnlputt. — 
lUn bringt dtn Wtili In ein mit 
Bshwefel HagPbrKDntti rta; die 
■ohmtellg* Siiua, dia oIdIi la 
tute befiiidtt, unUrt den ?i\t. 



B) Dkl 



Zkli- 



BBd schwenlga Sinn 
i) Du Kakmigw 



6) Dia Bill«fwerd«ii d« 
Bothmina twmtat inf tlnac Ab- 
uhmfi dei FitIh and OarbatofM 
In Folga Bilding klalear mikro' . 
■toplMhar FUuohaB. Wird ge- 
hallt dtueh BrwkmiiuiiE dei Wei- 
net »r eo— es" c. 

8} Daa VerbUiieB der Both- 
weli» itruahe nnbekiimt). Hei- 
lung: tnr 100 Th, WelnftOOOlS- 
0,eOOS SahwafetdloxTd. 



( Bflet 



NKh N 



larlnnrstBB tob SohwnfclwMier- 
Aot in Folge Zersebrang dar 
ProUlMtofe, oder dar Hefe Im 
Weine, Einn gebellt werdeo 
durah SohoefeldloXTd. BothvelDe 
wardaD khgaupft. 

») Sie dtrf Wein nr Varbesu- 
rang mit Kohle b«hindall Verden. 
dk dieas demaelbeu dia viohtigalcn 
Stoffe «ntiiekt. 
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Die Weine sämmtlicher Lander in 

Nach E. Wagenmann (Ännalen der 



Land der Gewinnung. 



Amerika (Virginien) 









Afrika 

Klein-Aden .... 

Krim 

Griechenland (Jonische 

Inseln) 

Spanien 

Italien 

Sicilien 

Frankreich . . . . . 

Schweiz 

Oesterreich 

Niederösterreich . . . 

Steiermark 

Tirol 

M&hren 

Böhmen 

Grain 

Ungarn ...... 

Siebenborgen . . , . 
Slavonien 

Croatien 

Dalmatien . . . . . 

Deutschland . . . . 

Sachsen 

Schlesien . . . . . 

Mosel-Saar . . . .^ . 

Ahrgegend 

Rheingan 

WQrttemberg . . . . 

Baden 

Elsass 

Burgunder • . . . . 



Specifisches Ge- 
wicht 



Maxim. 



Minim. 



Mittel 



1,0117 



0,9875 



1,0892 
1,0011 

1,0254 

1,0700 

1,0879 

1,0976 

1,0019 

0,9930 

1,0797 

1,0084 

1,0797 

0,9966 

0,9942 

0,9994 

0,9968 

1,0201 

0,9928 

1,0012 

1,0086 

1,0833 



1,0051 
0,9875 

0,9909 

1,0370 

0,8934 

0,9895 

0,9910 

0,9980 

0,9896 

0,9898 

0,9908 

0,9952 

0,9932 

0,9921 

0,9939 

0,9910 

0,9896 

0,9921 

0,9910 

0,9560 



0,9957 

0,9938 
1,0325 
0,9942 



Alkohol in 
VoL-Vo 



Maxim. 



Minim. 



MUtel 



Säure als Wein- 
säure 



Maxim. 



Minim. 



Mittel 



12,69 

18,0 

20,3 

18,0 

16,93 



1,0109 18,0 
1,0598 16,1 
1,0019 21,95 
1,0225 27,15 
0,9952 14,0 
0,9904 13,1 
0,9941 18,8 
0,9857 15,7 
0,9987 15,3 
0,9959 8,8 
0,9937 11,7 
0,9950 14,1 
0,9952 10,5 
0,9960 18,8 
0,9914 12,8 
0,9944 15,1 
0,9943 13,6 
0,9950 — 
0,9954| 16,0 
0,9975 — 
0,9976 



8,56 
14,1 
18,0 
13,0 

9,08 

12,4 

12,5 
8,40 

13,70 
6,5 
6,0 
7,5 
8,6 
8,1 
7,5 
9,8 
9,5 
8,5 
8,4 

10,5 
9,3 
7,5 

5,7 



0,9977 
0,9960 
1,0323 
0,9982 
0,9986 
0,9950 



0,9930 
0,9915 
0,5960 
0,9937 
0,9925 
0,9860 



0,9946 
0,9944 



14,2 
11,2 



0,9956 16,0 



0,9956 
0,9945 
0,9907 



15,6 
15,6 
12,06 



— 0,9950| 13,4 



6,7 

7,9 

8,2 

7,0 

5,7 

6,20 

9,0 



10,62 

15,5 

19,1 

14,3- 

12,80 



15,4 
14,6 
13,86 
18,08 
9,9 
9,8 
11,0 
13,0 
12,0 
7,9 
10,6 
11,6 
9,2 
12,2 
11,7 
11,3 
10,5 
10,7 
10,1 
9,0 
6,6 
10,6 
9,8 
11,3 
11,4 
11,2 



1,02 
0,510 
0,370 

0,854 



0,52 

0,450 

0,224 

0,350 



1,0425 
0,8352 
0,970 
0,750 
0,995 
0,910 
0,995 
0,612 
0,727 
0,806 
0,811 
0,958 
0,498 
0,928 
0,944 

1,354 



0,671 
0,494 
0,275 

0,592 



0,276 

0,386 

0,194 

0,370 

0,116 

0,434 

0,116 

0,461 

0,496 

0,426 

0,465 

0,349 

0,433 

0,513 

0,449 



0,050 



0,339 

0,674 

0,597 

0,506 

0,528 

0,598 

0,632 

0,661 

0,523 

0,577 

0,613 

0,601 

0,635 

0,469 

0,697 

0,687 

0,480 

0,599 



0,660 
0,559 
0,750 
0,830 
1,088 
10,28l 0,705 
11,2 1 0,756 



0,560 
0,390 
0,332 
0,350 
0,050 
0,332 
0,429 



0,612 

0,485 

0,545 

0,618 

0,546 

0,543 

0,674 



* 
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ihrer Durchschnitts-Zusammensetzung. 

Oenok^ie 1873, Bd. in S. 186—224). 



' k--: 



Zacker 



Hinim 



Mittel 



Extract 



Maxim. 



Minim. 



3,708 
3,500 



3,403 



14,700 
20,976 

0,180 
0,120 
6,100 



6,100 



3,628 



0,081 
0,840 



0,040 



0,724 
1,486 



1,563 



9,900 
0,179 

1,109 
0,025 
1,200 



Mittel 



6,41 
4,800 
5,510 
16,230 
4,515 



1^00 



4,800 
11,9001 18,780 
3,630 21,886 

— 27,940 
0,159 12,600 
0,063 2,689 
2,647 23,140 

— 6,320 
3,360 23,150 

— 1,850 
2,280 
8,910 

1,620 2,510 

2,960 10,700 

2,170 

8,890 

5,000 



0,010 0,470 
1,000 



10,555 



1,41 1 
2,600 
4,190 
2,400 
1,353 

1,400 
14,400 
0,746 
0,746 
1,080 
1,293 
0,870 
1,790 
1,0901 
1,670 
1,880 
1,850 
1,480 
0,870 
1,450 
1,510 
1,210 



Gerb- und Farb- 
stoff 



Maxim. 



Minim. 



Mittel 



Asche 



Maxim 



Minim. 



Mittel 



2,581 
8,240 
4,580 
6,292 
2,516 



3,418 
16,520 
3,259 
8,442 
8,086 
1,878 
2,422 
2,650 
8,780 
1,750 
2,010 
2,620 
2,000 
8,050 
1,750 
2,860 
2,140 



0,019 



0,02 



0,503 



0,889 

0,229 

0,194 
0,194 



0,143 



0,009 0,30 



0,207 



0,003 

0,186 

0,109 
0,109 



0,12 



0,882 



0,153 



0,175 



0,428 



0,073 

0,207 

0,189 
0,139 



0,175 



0,520 



2,600 
2.502 
8,000 



0,111 



0,748 
0,857 
0,252 
0,502 
0,323 
0,811 
0,805 
0,228 



0,272 



2,100 
1,892 
2,671 
8,087 
2,255 
1,780 
1,784 
2,170 



0,141 



0,297 
0,269 

0,288 



0,076 



0,145 



0,067 
0,185 
0,174 
0,134 
0,077 
0,162 
0,087 
0,154 



0,227 



0,128 
0,120 
0,077 



0,214 
0,863 
0,216 
0,249 
0,188 
0,241 
0,165 
0,184 



0,286 0,145 



0,828 



0,814 



0,111 



0,197 
0,182 
1,192 



0,108 



0,191 
0,167 
0,170 
0,194 



0^20 
0,B74 
8,628 
1,400 
4,540 
0,188 
^,275 



0,120 
0,056 
0,080 
0,080 
0,046 
0,018 
0,087 



0,241 
0,159 
0,964 
0,305 
0,442 
0,087 



2,500 
2,885 
10,555 
2,920 
3,545 
2,389 



0,019| 2,706 



1,500 
2,187 
1,640 
2,750 
0,520 
1,228 
1,360 



0,272 
0,261 



0,099 
0,091 



0.214 
0,141 



0,272 



0,261 
0,314 



0,255 
0,387 



0,099 
0,120 



0,203 
0,213 
0,215 



0,163 
0,105 



0,183 
0,225 
0,229 
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Durchschnitts-Zusammensetzung 

der vorzüglichsten y in Mittel - Europa producirten und am meisten getninkenefi 

Weine (nach L. Koenig). 
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Mosel- und Saar- 
weine . . . 

Rheingan, Weiss- 
weine . . , 

Rheingau, Roth- 
weine . . . 

Ahr, Rothweine 

Rheinhessen, 
Rothweine . . 

Rheinhessen, 
Weissweine 

Hessen, Weine v. 
d. BergBtrasse 

Pf&lzer-Weine . 

Franken- Weine l 

Badische Weine . 

Würtembergische 
Weine . . . 

Elsasser Weiss- 
weine . . . 

Elsässer Roth- 
weine . . . 

Schweizer Weine 

Oesterreichische 
Rothweine . . 

Böhmische Weiss- 
weine . . . 

Böhmische Roth- 
weine . . . 

Ungar- Weine . . 

Französische 
Rothweine . . 



0,9977 

0,9958 

0,9966 
0,9941 

0,9961 



0,9927 
0,9956 
0,9944 
0,9946 

0,9950 

0,9906 

0,990 
0,9906 

0,9954 

0,9925 



86,06 

86,26 

86,88 
87,52 

87,44 

86,92 

89,14 
86,06 
86,88 
87,15 



0,9942 
0,9957 

0,9952 



88,14 

86,69 
88,66 

97,80 

85,92 

86,B3 

84,75 

88,44 



12,06 

11,45 

10,08 
9,90 

9,55 

11,07 

9,67 
11,55 
10,34 
11,07 

10,05 



1,88 

2,29 

8,04 
2,58 

8,01 

2,01 

1,19 
2,39 

2,68 
1,78 

2,25 



0,61 

0,45 

0,52 
0,47 

0,58 



0,20 

0,87 

0,39 
0,16 

0,33 

0,87 

0,24 
0,52 
0,07 
0,12 

0,14 0,71 



0,71 
0,68 
0,79 
0,58 



0,074 



0,122 



10,14 1,72 



11,152,16 
1,95 



9,39 

9,49 

12,09 



2,71 
1,99 



11,16 2,21 
12,20'3,05 



9,07 2,49 



0,09 

0,05 
0,03 



0,52 

0,43 
0,47 

0,58 

0,60 

0,56 
0,63 

0,19 0,59 



0,609 



0,029 

0,035 
0,063 



0,158 
0,204 

0,148 



0,076 
0,025 



0,20 

0,17 

0,25 
0,21 

0,22 



0,105 



0,052 



0,16 
0,16 
0,18 



0,03a 



0,14 



— 0,22 



0,21 

0,29 
0,26 

0,26 

0,25 

0,22 
0,29 

0,23 



— 10,023 



Kanfornisehe Weine. 

Der Weinbaa in Amerika wird besonders im Beiirke Los Angelos mit grossem Erfolge betrieben! 
wo nnr europäische Weinreben vom Bbein, ans Frankreich nnd Spanien gebaut werden. Deutsche Weinbauer 
haben sie begrflndet, ausserdem sind Franzosen und Italiener th&tig, so dMS seit dem Jahre 1861, in weldhem 
deutsche Ansiedler sich hier niederliessen, gegen 48,000 Aores Weingärten angelegt worden sind. Kalifornien 
yersorgt nicht allein den ganxen amerikaiischen Kontinent mit Wein, sondern sendet auoh nach Europa 
grosse Mengen. Von Oese]uDa<A sind die kalifornischen Weine rein, etwas scharf, völlig klar, ohne die 
mindeste Trübung, für den Mittel-europAischen Gebrauch sind sie jedoch lu schwer und stark, 

die leichtesten Weissweine enthalten 14,76 Grad Alkohol 
die leichtesten Portweine „ 19,05 « , 



Die wichtigsten kalifornischen Weine sind: 

1878er Weisswein (Hook, d. i. Bheinwein&fon) 

1874er Riesling 

1874er Chasselas 

1874er Malrasier 

1876er Ciaret oder Bothweinzinflnfel 



1871er Portwein und AngeUca 

1874er Queen Yietoriahock und Bergertraubehook 

1874er Muskatelmadeira 

1874er Muskatliqueurwein 

1874er Kalifornia Grapebrandy. 
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T 


T V/XJ. 


M,\J %J 


Nach A 


JiM.JL JLMJULJ 

. Salomon 


• 


Specifisches Ge- 
wicht 


Alkohol in 

Vül.-«/0 


Alkohol 

in 0«- 

wiohtfl- 

Pro- 

oenten 


Säure als Wein- 
säure berechnet 




Minim. 


Maxim 


Mittel 1 


Miniin.|Mazim. 


Mittel 1 


Maxim. MiAim.] Mittel 


1. Webie aus dar 






















a) Von der Süd^aste. 






















1. Rothweine . . . 


0,9925 


0,9959 0,9939 


10,76 


14,82 


13,30 


10,71 


0,850 0,635 


0,621 


2. Weissweine . . 


0,9895 


0,9991 0,9927 


11,93 


16,98 


14,85 


11,86 


0,322 0,642 


0,492 


3. Dessertweine . . 


1,624 


1,068 


1,040 


10,63 


15,29 


12,92 


11,08 


0,330 


,0782 


0,493 


h) Von den Thälern. 






















1. Rothweine. . . 


0,9939 1,011 


0,9964 


10,81 


11,94 


11,19 


8,93 


0,580 0,720! 0,638 


2. Weissweine . . 


0.9922 0,9987 


0,9939 


9,08 


14,61 


11,88 


9,54 


0,525 0,854| 0,616 


3. Dessertweine . . 


— 


— 


0,1039 


— 


— 


15,33 


12,14 


— 


— 


0,667 


II. Weine aus Best- 
srAbien. 


















• 




1. Bothweine . . 


0,9921 


0,9963 0,9941 


8,24 


13,15 


11,20 


8,79 


0,315 


0,796 


0,544 


2. WeisBweine « . 


0,9910 


0,9963 


0,9922 


10,08 


12,47 


11,61 


9,47 


0,407 


0,662 


0,577 


III. Weine vom Don. 

1 






/ 
















1. Mooss. Eothweine 


— 


— 


1,278 


— 


— 


8,06 


5,02 

• 


— 


--> 


0,840 


2. Houss. Weissweine 


■1^« 


— 


1,051 


— 


— ^ 


9,65 


7,30 


— 


— 


0,525 


«V. Wtini vom Kau- 
kasus '). 














• 








1. Bothweine ... 


0,9997|o,9998]o,9962 


7,80 


14,09 


11,92 


9,04 


0,d88| 0,602| 0,484 


2. Weissweine . . 


0,9934 


0,9988 


0,9958 


12,45 


14,51 


13,18 


10,43 

• 


0,326 


0,497 


0,414 

1 



') Siehe Annaleü der Oenologie 1873, Band m, S. 1. Die hier angefahrten Weine 
«durch neuere umfassende Untersuchungen durch L. Koenig bedeutend completirt 
') In der Krim ist besonders der Eachetiner Wein berühmt« 
*} Im Kaukasus ist besonders der rothe und weisse cTschichir» berühmt^ von 
kasus 1,1 Millionen Hectoliter. 
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Eessarabien und dem Eaukasujä. 



nod L. Eoenig*). 



mm^^ 



Extraet. 



1 


Gerb- and 
Farbstoff 


|4 

'05 

^ It 


|i 




1 

1 


1 


3' 






H^^fm, lI^Tffm, 



^,165 
1,353 



8,080 
4,516 
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stammen grösstentheils ans den Jahren 1868 — 1869| und es sind die Analysen ddrselben 
worden. 

dem in Tiflis 4 Liter za 15 Pfennigen yerkauft werden. Jährliche Producten im Eao >* 

7* 
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SUssweine 

«ind KuüStprodacte, die nicht darch Gährung^ von Traabeasait allein, sondern dardb 
Zusatz von Alkohol zum Moste schon vor der Grfthning bereitet werden, um den Zucker 
theilweise unrergohren im Weine zu erhalten. Alle stark zuckerhaltigen Weine werden 
mit Alkohol versetzt, um sie transportfähig zu machen, wie z. B. beim Portweiii^ 
Sbcrry, Malaga. Auch wird der Most mit dünnen, bereits vergohrenen Weinen unter 
Ziisat«: Yon Alkohol eztrahirt, um denselben auf solche Weise reicher an Zucker za 
machen. 

Champagner. 

Nicht ausgegohrener Wein wird in Flaschen ffefOUt und erhält, um eine zweite 
•OShrung durchzumachen, einen Zusatz von Alkohol und Zucker (Liqueur). Die Fla- 
schen werden zugebunden. Statt Liqueur wird genommen Glycerin, mit Wein und Gognae 
^gemischt, oder Muskatelleressenz. Den bei dieser zweiten Gährung sich bildenden Ab- 
.£atz entfernt man aus den umgekehrt stehenden Flaschen durch momentanes Oeffiaen, 
Ausspritzen (Degorgiren), füllt dann nochmals mit etwas Liqueur auL und l&sst l— IV* 
-Jahre lang liegen. — £s ist nachgewiesen worden, dass Weine, mit Gehalt an Kohlen- 
säure, stärker berauschend wirken, als ohne dieselbe. Bei gewissen Individuen bewirkt 
die Kohlensäure auch schon für sich allein einen Rausch — Brunnenrausch, beim Ge- 
brauch von kohlensäurehaltendem Wasser. 



Bestendthele der SOsswehe nach L. Koenig. 
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-1,0879 ! 12,1S 

1,0849 1 11,08 

1,0691 1 16,14 

1,0574 1 12,86 

i,0126 I 20,08 I 

1,0059 I 19,46 

,01251 21,91 

0,9966 ! 20,44 ! 

1,0111 1 19,09 ! 

1,0014 1 19,11 

0,9952 I 22,90 

1,0519 1 18,55 
18) 

1,0448 I 11,75 

14) 
10874 1 12,14 



l) Tokayer 1868, in 100 CG Wein. 
9,80 ; 26,86 I 22,11 | 0,509 | 0,212 | 0,068 | 0,427 | 0,843 ] 0,162 | 0,650 

2) Rüster Ausbruch 1872. 
8,96 I 28,64 1 21,74 | 0,512 | 0,162 | 0,087 i 0,281 | 0,409 1 0,186 | 0,057 

8) Malaga 1872. 
18,28 ; 21,28 ; 16,57 | 0,416 | 0,248 | 0,085 1 0,217 1 0,289 1 0,142 | 0,042 

4) l^iuskatwein 1872. 
10,02 j 16,91 1 15,52 | 0,555 | 0,298 | 0,027 ; d,151 ; 0,812 1 0,122 [ 0,086 

6) Weisser Portwein 1860. 
16,28 I 8,88 I 4,88 1 0,588 | 0,168 | 0,015 1 0,094 | 0,208 | 0,095 | 0,085 

6) Rother Portwein 1868. 

15,82 I 6,74 I 4,45 | 0,424 | 0,201 [ 0,087 | 0,284 1 0,295 [ 0,184 1 0,084 

7) Rother Portwein 1865. 

17,98 I 8,88 I 6,42 ; 0,451 1 0,145 | 0,032 | 0,200 ! 0,286 | 0,114 | 0,082 

8) Marsala Ingham. 
16,78 I 4,94 I 8,48 0^896 1 0,298 | 0,024 ; 0,150 ; 0,270 1 0,123 1 0,024 

9) Marsala Woodhouse. 
15,52 I 5,45 I 8,78 \ 0,470 | 0,457 | 0,037 | 0,281 | 0,418 | 0,178 1 0,024 

10) Madeira 1870. 
15,54 1 5,22 I 8,46 \ 0,479 I 0,318 \ 0,084 | 0,212 { 0,405 | 0,148 1 0,056 

11) Sherry 1870. 
18,66 I 8,78 I 1,88 | 0,488 j 0,506 | 0,082 1 0,200 1 0,468 | 0,225 1 0,082 

12) Samoswein 1872. 
.10,97 i 14,46 1 11,82 | 0,502 | — | 0,088 [ 0,287 ;, 0,568 1 0,214 1 0,058 

Champagner von Mitis und Lamotte (Carte blanche mit 

6—7 Volumen-Procent Kohlensäure). 
9,51 1 18,96 1 11,58 ! 0,581 1 0,084 |0,085=a0,219i 0,184 1 0,051 1 0,027 

Rheinwein mousseux (mit 4—6 Yolumen-^o Kohlensäure). 
9,80 I 10,88 I 8,49 1 0,566 | 0,062 1 0,047=rO,294| 0,171 { 0,066 1 0,084 



0,061 

0,085 

0,026 

0,074 

0,089 

0,046 

0,019 

0,087 

0,155 

0,097 

0,18 

0,044 

0,017 
0,026 



;■ *■ 



101 



Obstweine, Cider- oder 
Fruchtweine. 

werden am S&ften yon 
AepfelHy Birnen« Johftnnis-, 
Stachel- und Erdbeeren; 
ferner ans Orangen, Ana* 
nae, Pfirnclien, Apricosen, 
Bananen, Feigen, Rosinen 
(Cibeben), Birkensaft etc. 
zubereitet. Da der Saft 
dieser gangbarsten Obst- 
frttchte nur 7— 10®/« Zacker 
enth&lt, so würde man nur 
3,5-5%alkoholhaltiger Ge- 
tränke erzielen. Daber wird 
den Frochtsftften Zacker 
zQgesetst Dareh 2 Theile 
Zockennsati sa lOOTheilen 
Most wird ein Mebrgebalt 
Ton 1% AJkohol erziehlt 



Die Obstweine enthalten: Alkohol, Zacker, Oummr 
Pectinstoffe, (Hycerin, Aepfel*, Wein«, Essig-, Butter-^ 
Bernstein-, Citronen-, Milch-, Gerb- nnd Oxals&itre. Disr 
Aefelsänre überwiegt alle übrigen SSioren. Ausserdem 
enthalten diese Weine auch Aetnerarten (Bouqaet). Der 
grössere Gehalt an Ealkcarbonat (bis <^40"/o) gegenüber 
dem ächten Traubenwein (flfliS^/^) im Maximum, kann 
nach Tuchschmidt zur Unterscheidung von Trauben- und 
Obstweinen dienen. Das Kali ist bei Obstweinen an Aepfel- 
und Essigsäure gebunden, bei ilchten Weinen als Kali- 
tartrat enthalten. 

Roitssean und Hassal fanden fflr Apfelwein In 

Frankreich: 
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Minimum 0,9984 2,06 YoL-Vo 0,802 0,040 0,25 1,66 0,15^ 
Maximum 1,0269 6,28 » 0,683 0,177 6,80 8,94 0,6» 
Mittel 1,0118 6,35 i 0,842 0,111 3,27 4,75 0,2e 



C Tnchschmidi fand fOr Schweizer Apfehvehc 



Minimum — 4,80 » 
Maximum — 10,80 » 
Mittel — 7,86 d 



0,86 0,06 1,28 1,28 
0,79 8,64 6,83 5,88 
0,57 1,86 8,53 8,58 



0,17 
»',69 
0,4a 



Honigwein (Meth). 

flaapts&chlich in Ostsla- 
Tischen Ländern, wie in 
Polen, West-Preussen nnd 
in Bnsslaikd ein Tiel be- 
liebtes Yolksgetr&nk. Auch 
in £ngland und in honig- 
reichen L&ndem Deutsch- 
lands häufig als kohlendes 
und erfrischendes Getr&nk 
in Anwendung gebracht. 
Der Honigwein ist im All- 
gemeinen den leichten süssen 
Trauben- oder Fruchtweinen 
seiner Wirkung und Zu- 
sammensetzung nach rer- 
gleichbar. 



1) Darstellung in den renommirtesten Fabriken Russ- 
lands. 1 Theil reinster und bester läpetzer-Honig- 
wird mit 8 — 10 Theile Wasser gekocht, abge* 
sch&umt, mit Gewürzen, besonders mit Kreitnelken,, 
Zimmt und Ingwer nochmals aufgekocht. Die g^ 
klärte Flassigkeit wird dann auf ein Fass gebracht 
nnd nach dem Erkalten mit Hefe versetzt. Nach 
Tollendeter Gährung wird auf ein Fass gefüllt und 
luftdicht verschlossen« Nach 2—8 Monaten wird er 
dann auf Flaschen abgezogen, und dient dann zum 
Genüsse. 

2) Darstellung in Deutschland und England. 9 Theile 
Honig weiden mit 80 Theilen Wasser gekocht, ab* 
gescäkumt, mit 0,25—0,6 Theile bairischem Hopfen, 
Kardamom, Galgant, Koriander, Muskatnuss oder 
auch mit aromatischen Kräutern aufgekocht. Die 
klare Flüssigkeit wird mit Hefe zur Gährung ge- 
bracht, nach vollendeter Gährung längere Zeit der 
Kühe überlassen und dann auf Flaschen gefüllt. 
Auch wird dem Meth Apfel-, Weinmost, Johannis- 
beeren-, Kirschen-, Stachelbeeren-, Himbeerensaft 
oder Bier zugesetzt. 

3) Bestandtheile des Honigweins: Fruchtzucker, Mannit^ 
Kohlensäure, ?ropion-, Butter-, Essig- und andere 
organische Säuren, ausserdem Aromat Alter ahfl^ 
lagiarter Meth kann bis IT^o Alkohol enthalten« 

In Süd-Russland sind giftige Getfänke vorgekommen- 
in Folge Bereitung des Meths aus giftigem Honig, 
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Puique fuerte 

Im- tropischen Amerika 
iirird aus dem Safte von 
Agave americana durch 
•Gährung ein weinartiges 
<3«tränk hergestellt, das die 

m 

Einwohner Meth oder 
Maguey oder Puique fuerte 
nennen. 



a) UrsprOngHcber Saft der Agava nach J. BoiittIngauH. 
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b) Gegohrenes Qetrink oder Puique fuerte. 
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Die Agaven sind stammlose Gew&chse mit grossen, fleischigen, rosettenförmig 
gestellten, am Rande domigen Blättern, haoen 12,5 Meter hohen Blüthenschaft und 
«ine Blüthenrispe mit oft 4000 glockenförmigen, honigreichen und schön duftenden 
Blathen. Sie kommen vor in Mexiko, S. -Amerika, K.- Afrika, in Madras, Mysore und 
in ganz S:-Europa bis Botzen verbreitet. Die Pflanze hat 1 — 2 Meter lange Blätter. 
Nach 10 Jahren, d. h. nach ihrer vollständigen Reife bläht sie und stirbt dann nach 
dem Reifen ihrer dattelartigen Früchte ab, während zahlreiche Wurzelschösslinge 
hervortreiben. Sobald sie anfängt ihren Blüthenschaft zu treiben, schneidet man die 
Oipfelknospen heraus, so dass dadurch ein Kessel von 0,5 Meter Durchmesser entsteht. 
Dieser füllt sich r---6 Monate lang täglich 2 — 9 mal mit einem zuckerreichen Saft, 
welcher nach der Gährung in ledernen Säcken den Puique fuerte, das National-Geträiüc 
^er Mexikaner liefert. lEine einzige Pflanze kann bis 2000 Eilogr. Saft liefern. 



Palmwein od. Toddy 

aus Palmen-», Datteln- 
nnil Cocospalmen - Bäumen 
^Wonnen. 

1) Borassus flabellifor- 
mis, die Wein-Fächer- 
oder Palmyrapalme. 

2) Oenocarpus dlstichus , 
die Mostpalme. 

3) Manritia vinifera et 
flexQosa in Amerika, 
die Mauritias -Palme. 

4) Elaeis melanococca in 
Amerika. 

.5) Phoenix sylvestris in 
Amerika und Ost- 
Indien. 

Bourdonwein 

von 
6) Raphia vinifera in West- 
Afiika gewonnen, hat mit 
dachziegelförmigen Schup- 
pen bedeckte Früchte aus de- 
ren Salt durch Qährung 
Wein gewonnen wird, oder' 
auch aus dem Safte des 
'f^tammes und Blätter durch 
lünschnitte zu gewinnen. 



Die Weinpalme wächst an beiden Küsten des per- 
sischen Meerbusens, an der Küste Malabar bis nach 
Guzerate und an den Indus, an der Küste « Koroman del« 
bis Madras am Irawadi, in Hinterindien auf den Sunda- 
Inseln und Molukken ganze Wälder bildend. Ihre Region, 
wo sie wächst, nmfasst V« ^^ ganzen Erdun^fanges und 
überall, wo die Cocospalme nicht vorkommt, erscheint 
diese Palme. 

Zur Gewinnung des Palmweins werden die Blüthen- 
seh eklen der Bäume mit Holzinstrumenten zerquetscht 
und dann dünne Scheiben von der Spitze der Blüthen- 
scheide abgeschnitten, wodurch dann der Saft freiwillig 
ausfliesst. Dieser rohe Saft «Toddy» genannt, liefert nach 
der Gährung ein yortreffliehes weinartiges Getränk «den 
Palmwein». 

Auch macht man Einschnitte in saftige Aeste nach 
Art wie in Europa das Birkenwasser gewonnen wird, 
um Palm wein in grösseren Mengen zu gewinnen. 100 
Ghillonen Palmwein geben nach der Destillation 25 Gal- 
lonen ächten gaten Arack (657o Alkohol). Aach be- 
reitet man aus diesem Palmwein Yorzüglichen Essig. 



REBLAUS 

Fhjloxera Tast&trix: »,) Geflflgelte Laub, b) Btlckaeite, c) Bauchseite, d) Rebwaizel mit 

krankhaften AnschwellaDgen. 

Kg. 54. 
Die BebUQ8,»ucIi Peniphigns litisrolia« 
Dactjlosphae» vitUfolme , Feritymbia 
titisana geiiRnnt. 0,8 Millim. 1., 0,5 Millia. 
br, mandelfQrmig, orangagelb, n&cb der 
Eftntniig goldgelb, BjAter grQnlicb und 
dunkler werdend. Der KOrper ist dotck 
Qoerforchen in deutliche Aoscbiiitte ge- 
theilt. 2 deutlich EasarnmeDgesetzte Au- 
gen, 2 drei>gliederige Fahler, 1 zorück- 
geschlagener Saogrossel und vagerecht 
■teimdeiL Flflgaln, lebt an den Warzeln 
und Einden des Weinstocks. Die Bl&tter 
bekommen gelbe Flecke, Verden dann 
ganz gelb od. roth a. follen ab. Die Tranbe 
. reift nur ip&rlich nnd im nächsten Jahte 
stirbt der Stock ganz ab. An den Wnr- 
celn Migen sich beulenartige Auschwel- 

longen und die Rinde wird faulig. Als OIDIUM TÜCKEBI 

boatM Oegenmittel hat sich Beaiiritxen F.li^ welcher die Tranbenkrankheit 
—'t Sdiwoffelkohlenstoff erwiesen. wirkt, 400fache VergrOssemog. 
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Bemerkungen ober die wichtigsten Bestandtheile der Weine 
und namentlich die der gewöhnUchstön Tisch- und 

Trinkweine. 

l. Der Alkohol. 

Der Gehalt desselben in den Weinen ist sehr yenchieden« 
Geringe Landfeine enthalten 6—9 VoL-^o, 
Mittelstarke Landweine 8-11 Yol.-^o. 
Gute Weine 10—14 VoL-» o. 
Alte and starke Weine 12—16 YoL-^o. 
- Amerikanische Weine 14-- 19 YoL-^o. 

Ausser dem gewöhnlichen Aethylalkohol kommen nach G. Neubauer noch einige 
homologe Glieder desselben in geringer Menge in d&i Weinen vor. Wurde aum Weine 
St&rke- oder Melassezucker hinzugesetzt, so kai^t der Wein Amylalkohol enthalten, 
der, wie schon beim Biwe angegeben, entdeckt werden kann. 

II. Das Extract. 

Der Gehalt der Weine an Extract schwankt von 1—8,5^0. Die Menge des- 
selben, dieOge wohnlich um 2^lo herum ist, wird wie beim Biere Destimmt. Zur Be- 
Bt^bnmung des Wein-Extractes nach dem spec. Gew. des Weines hat H. Hager folgende 
l)ü)^eberechnet bei lö^" C. 
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spec. Gew. 


Extnot 


Spee. G«w. 


Extract 


Bpao Oew. 


ExtrMt 


1,0022 


0,50»/o 


1,0239 


5,2ö7o 


1,0461 


10,000/o 
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0,75 


1,0251 
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10,25 


1,0046 


1,00 


1,0251 


6,76 


1,0485 


10,50 


1,0057 


1,25 


1,0274 


6,00 


1,0496 


10,76 


1,0066 


1,50 


1,0286 


6,25 


1,0508 


11,00 


1,0079 


1,75 


1,0298 


6,50 


1,0520 


11,25 


1,0091 


2,00 


1,0309 


6,75 


1,0582 


11,50 


1,0102 


2,j5 


1,00321 


7,00 


1,0544 


11,76 


1,0114 


2,50 


1,0332 


7,25 


1,0555 


12,00 


1,0125 


2,75 


1,0343 


7,50 


1,0567 


12,26 


1,0137 


3,00 


1,0355 


7,76 


1,0579 


12,60 


1,0148 


3,25 


1,0367 


8,00 


1,0591 


12,75 


1,0160 


8,50 


1,0378 


8,25 


1,0602 


13,00 


l,017Jl 


3,75 


1,0390 


8,50 


1,0614 


13,26 


1,0183 


4,00 


1,0402 


8,75 


1,0626 


13,60 


1,0194 


4,25 


1,0414 


9,00 


1,0638 


13,76 


1,0205 


4,50 


1,0426 


9»25 


1,0651 


14,25 


1,0216 


4,75 


1,0437 


9,50 


1,0663 


14,50 


1,0228 


5,00 


1,0449 


9,76 


1,0675 


U,76 


sper. Gew. steigt o. 


er ?ermindert sich bei j 


e 1« C um 


i 0,00Q2i 






111. Der Zucker. 







Der Zuckergehalt in den Weinen schwanki von bis 0,8*/o. Aus einer Portion 
Wein wird durch Erhitzen Alkohol Uüd Kohknsänre entfernt, bei Rotkweinen der 
Farbstoff durch Thierkohle oder durch Bldiesrig entfernt, dann der Wein mit einigen 
Tropfen Schwefels&ure auf dem Wasserbade evw&rmt, am mir Invertsucker zu haben 
und dann mit Fehling'scher L66an^ behandelt.! Auf diese Weis« erhftlt man die Gesammt- 
menge des Zuckers. 

In'^einer anderen Portiou Wein bestimmt man Tranben- und luTortzucker beson- 

.ders durch (^ecksilber Jodid = Jodkalium oder durch Bleies^ig -f Kupferacetat. Diese 

letztere Menge des Trauben- und luTertszaekers wird nun von der ganzen Menge Zud^er 

abgezogen, wodurch. mau die Menge toq Rohrund anderen Zackerarten im Weine 

erf&hrt. 



tV. Du GlyceriN. 

Nach Put«iir treten lutch der Qihrung mn 100 TtMÜeo Zucker dnrclisclu 
8,2°/> Glrcerio Kuf in jadeni Weine ; die Beitimnmng dea Glrcerins wird wie 
fiwre »DÖgefOlirt. 



Der ganse Sturegelialt dei Weinet wird durch TitratioD mit BftrytbQge im 
und uf Eiäg-, Wsiii- oder Aepfeb&are berechnet. 1 Th. SchwefelB&are eoti 
L^5 Th. WeinAor« = 1,676 Th. Aepfels&ure = 1^ Th. Eaiigsanre. 



b) AmM- tud BerDBteinsftDre werden nach Nenler in der Weiu beatimmt, dai 
«ekochten Wein mit Kalkmilch TCrsetit, um alle WeinBänre als Kalkartrat in 
Die abfiltrirte Flflnigkeit auf ■/• einKedanipft, mit viel Alkuhol vermischt, 
Ealkaatie dar Aepfel-, Bernstein- and Schwefelsäure tu fUleu. Nach Ahzi 
Caldnmsulfats, — die SchwefelaAure wird in einer besonderen Portion 
bestlnunt, — erhält mau di« Menge des ftpfel- und bemsteinsauren Cxlcium 
denen ach der SAure-Qehalt berechnen lHa-t. Beide Sturen lasaen sich nicht 
trennen und bestimmen. Die Menge der Bemateingänre in gewöhnlichen V 
in 0,06 — D,16°/a. Uie Menge dar EsEigsänre ist noch ach wankender; mal 
0,03 — 0,ief>l*. Allgemein wird angenommen, dass E»«ig-. Aepfel- und Ber 
Sinre im freien Zuatande im Weine enthalten aind; bei der Weinsäure ist e 
nnentscbieden, — sie iat bei ftchten Weinen ala Katiumtartrat enthalten Ad. 
beMimmt die freie Weinaanre, indem er Wein bis zum Sjrup verdampft, den 
■taad mit Aether aussieht, bii zur Trockene die AetherlOaungen dampft, u 
BOckatftad mit absolutem Alkohol aoszieht. Dieser Auazog wird mit alkoho 
LOeong von Kaliumacetat veraetzt, wodurch Weinsteinkrjatalle gefiillt wer 
Weinateiu wird bestimmt, indem Wein mit dem gfachen Toi. ab» 
Alkohol 'ii Stunden der Ruhe aberlaaaen wird. Der hierdurch anageacli 
Weinateiu witd in Waaaer gelöst und mit Alkali titrirt, 1 Th. Schwefela&ari 
Th, Weinitein. 

VI. Färb- und Gerbstoff. 

Der Farbstoff dea Bothweines, das Oenocjanin, od. Oenolin iat dem Lackmus & 
wird durch Alkalien blau, dnrch Säuren roth gef&rbt, ist in Waaaer unlMlich, im Q 
von Alkohol mid saurem Wasser lOsUch. Ea wird mit dem Gerbatoff zugleich a 
Weinen mittelst Bleiessig gefällt, wia es schon in der Vorrede bei der Allgemein-] 
nung der Stoffe angegeben ist. 
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Branntwein 

C^HeO + X aq. 
wird gewonnen aus: 

1) alkoholhaltigen Flüssig- 
keiten, 

2) zuckerhaltigen Rohstof- 
fen, 

8) stärkehaltigen Rohstof- 
fen, 

Ersiere werden einfach 
destillirt, die zweite Gruppe 
muss erst mittelst Hefe in 
Gährung versetzt werden 
und bei der dritten Gruppe 
muss erst die St&rke in 
Zucker und dieser dann in 
Alkohol ttbergeführt wer- 
den, wie es bei der Bier- 
brauerei durch Diastase 
(Malz) bewirkt wird. Die 
Kartoffeln werden vorher 
gekocht oder gedämpft. 
Mais, Reis, Oellulose wer- 
den durch Schwefelsäure in 
gährnngsfähigen Zücker 
übergeführt. 

Der Maisch-Prozess und 
die Gährung gehen hier 
eben so vor, wie in der 
Bierbrauerei. Die gegohre- 
nen Flüssigkeiten werden 
dann zur Gewinnung des 
Alkohols der Destillation 
unterworfen. 

Auch ist man im Stande 
auf künstlichemWege durch 
Synthese Weingeist (Aethyl- 
alkohol GsHeO) zu erzeugen. 
Zu diesem Zwecke leitet 
man schweresEohlenwasser- 
stoffgas auch genannt Elayl, 
Aethen od. Aethylen: Cs H4, 
das als ein Bestandtheil des 
Leuchtgases auftritt, — in 
conctr. Schwefelsäure, ver- 
mischt die gesättigte Säure 
mit Wasser und destillirt, 
wobei Weingeist übergeht. 



Man unterscheidet haupt- 
sächlich: 

1) Getreide-Branntwein, 

2) Melasse-Branntwein, 
8) Kartoffel-Branntwein. 

Im Gebrauche unterscheidet 
man femer: Absol. Alkohol, 
d. i. Spiritus 96-100^/o, Fein- 
sprit 75—9570, Sprit 50—7570, 
Branntwein 40— 60^/o. 

Ausserdem sind im Gebrauche 
als beliebte alkoholische Ge- 
nussmittel: Arac, Rum und 
Cognac, d. i. Branntweine, die 
geringe Mengen Aetherarten 
(Oenanäther) enthalten. 

1) Roggen-Branntwein wird nur 
nocn in Nordhausen für Lieb- 
haber bereitet. 

2) Whisky in England, ist 
Branntwein aus Gerste , in 
Amerika aus Mais. 

3) Gen^ver in Holland, ist 
Branntwein aus Gerstenmalz 
und Roggenmehl über wenig 
Wachholder, Koriander, Ange- 
lica und bittere Mandeln de- 
stillirt. 

4) Arac od. Rak wird aus ge- 
gohrenem Reis und dem Samen 
der Areca-Pflanze in Ostindien 
gewonnen 

6eW. 



0,9158 



Alkohol 



Vol.> (Jew.0/0 



60,5 



Ex- 
traet 



ABeho 



0,0820,024 



52,7 
Durch Destillation erhält 
man aus 100 Gallonen Palm- 
wein (Toddy) 25 Gallonen äch- 
ten feinen Arac von 55 — 65o/o. 

5) Rum wird aus Zuckerrohr- 
Melasse in Amerika (Jamaika) 
gewonnen. 

0,9378 51,4 I 84,7 1 1,2600,059 

6) Niger -Rum. Abfälle von 
Zuckerrohr u. der Schaum, der 
bei Bereitung des Saftes auftritt, 
der Destillation unterworfen, 
geben Rum von empyreumati- 
schem und stark saurem Ge- 
schmack^ der meist von den 
Schwarzen verbraucht wird, — 
daher die Bezeichnung. 

7) Cognac (Franzbranntwein) 
wird in Süd-Frankreich aus ge- 
g'ihrtnen Weintrestern durch 
Behandlung mit Hefe und De- 
stillation gewonnen. 

0,8987 I 69,5 | 61,7 | 0,646 0,009 

8) Armagnac (Depart. Gers) 
hat die Stärke v 52— 567o- 



Verfälschungen. 

Der Branntwein od. Spi- 
ritus kann verunreinigt sein 
mit folgenden Stoffen: 

1) Ist er gelblich gefärbt, 
so ist zugegen Färb- oder 
Gerbstoff aus Qolzgefässen. 
Melasse, mechanisch mit 
übergerissen bei der Destil- 
lation des Branntweins. 
Extractstoffe, anf die- 
selbe Weise übergegangen 
in den Branntwein. 

2) Zusatz von Säuren, als 
da sind: Schwefel-, Salz- 
und Essigsäure. 

8) Hat der Branntwein 
einen fuselartigen Geruch^ 
dann kann er enthalten: 
Aldehyd, Propyl-, Isobu- 
tyl- und vorherrschend 
Amyl- Alkohol. 

In diem Kartoffel-Brannt- 
wein kommt besonders 
Amyl- Alkohol und tertiä- 
rer Butyl-Aether (Trime- 
thylcarbinol) vor. 

4) Wurde Branntwein, 
besonders saurer. In Metall- 
gefässen aufbewahrt, so 
kann er auch metallische 
Beimengungen enthalten. 
Man hat besonders häufig 
Spuren von Eupfersalzen 
im Branntwein gefunden. 

5) In England wird häu- 
fig gewöhnlicher S| intus 
(Aethylalkohol) mit Holz- 
geist (Methylalkohol): GH4O 
vermischt. 

6) Glycerin u. Bemstein- 
säure, die aus Hefezellen 
gebildet werden, wenn der 
Weingeist durch Gährung 
gewonnen wurde. 
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Chemischer Nachweis der Verfälschungen. 

1) Branntirem umss neutral reagiren auf 
Lakmuspapie^. 

2) Färb- and Gerbstoff, besonders von 
^ebenen Fässern berrührend, werden erkannt 
dnrcb Zusatzt Ton Eisrncblorür oder Cblo- 
rid, wodurch blau- oder grftu schwarze Fftr^ 
bung bewirkt wird. 

3) Melasse und Ex tractstoff e werden 
erkannt, indem man Branntwein in einem 
Beagircylinder Torsicbtig mit dem gleichen 
Volumen concentr. Schwefelsäure mischt und 
einige Zelt stehen lässt oder vorsichtig er- 
wärmt Es tritt an der Berührungsstelle 
zwischen Branntwein und Schwefelsäure 
Schwärzung ein. 

4) Man dampft Branntwein mit etwas 
Soda zur Trockene und prüft den Rückstand 
auf Schwefelsäure mit Barytsalz, auf Salz- 
dlure mit Silbersalz. Einen anderen Theil 
des Sodarückstandes versetzt man mit con- 
cent. Schwefelsäure, Alkohol und erhitzt 
dann. Geruch üach Essigäther zeigt Essig- 
säure an. Anilinviolett wird bei Gegei^wart , 
von Mineralsäuren grün geerbt. 

5) Man erhitzt Branntwein bei 80^ C 
mit Fuchsinlösung, wird diese dabei violett 
so ist Aldehyd zugegen, welches auch durch 
ammoniakaUsche Silberlösung (Reduction des 
Silbersalzes) erkannt werden kann. 

6) Man vermischt Branntwein mit dem 
gleichen Volumen Aether und schüttelt dann 
das Ganze mit dem gleichen Volumen Wasser. 
Die abgehobene Aetherschicht hinterlässt 
beim Verdampfen Amylalkohol. 

7) Man giebt einige Tropfen Kochsalz- 
lösung^ in den Branntwein und dann etwas 
Guajactinctur, wird die Flüssigkeit nach dem 
Schütteln bläulich, so istEupfersalz enthalten. 

8) Ealiumchromat + Schwefelsäure wird 
beim Erhitzen mit ge.wöhnlich« m Alkohol zu 
grünem Ghromoxydsaiz reducirt, durch Holz- 
geist jedoch nicht. 

9) Um überhaupt nachzuweisen, dass 
Weingast zugegen ist, dient zweckmässig 
das Ronssin'scbe Salz: Eisennitrosulfür in 
kleinen glänzend .schwarzen Prismen, das 
ID Wasser ganz um löslich ist, jedoch in 
Flüssigkeiten die auch nur Spuren Wein- 
geist enthalten sich oelartig mit dunkler 
Farbe löst und sich dann als specif. schwe- 
rer Theil leicht erkennbar als b^Id zu Boden 
setzt Dieses Salz ist ähnlich dem Nitroprus- 
sidnatrium zusammengesetzt mit dem Unter- 
schiede, dass in demselben das Cyan durch 
Schwefel vertreten ist. 

10) Glycerin giebt qiit Löschpapier nach 
iem Verdunsten des Alkohols einen bleiben- 
den Fettfleck. 



Bemerkungen. 

Die Branntweine Arac, Rum, Cognac 
werden jetzt vielfach nachgemacht. 

1) Atac od Rak. Hobsgeist wird 
mit Braunstein und Schwefelsäure destil- 
lirt, wobei Ameisäure-Aether gewonnen 
wird. Dieser ^ird im bestimmten Verhält- 
nisse mit starkem reinen Kornbranntwein 
gemischt. 

2) Rum od. Taffia nuf Isle de France 
u. Madagascar genannt aGuildine» wird 
künstlich dargestellt durch Mischungen 
von starkem Kornbranntwein mit etwas 
Buttersäure-Aether und Färbung mittelst 
Couleur. 

8) Cognac. Durch Mischungen von 
fuselfreiem Kornbranntwein mit etwas 
Essigäther, Nitroaether u. Eichenrinden- 
Tinctur. Der Oenantaether des Cognac's 
kommt im Handel vor unter dem Namen 
aDrusrnoel». In Deutschland wird aus 
Riesslingwein viel Cognac gewonnen, der 
an Arortat den französischen über- 
treffen soll. 

Die Bestimmung des Alkohol-Gehaltes 
in reinem Branntwein kann mittelst des 
Aräometers geschehen. Ist der Brannt- 
wein aber gefärbt und enthält er Extract- 
stoffe, wie z. B. Liqueure und Bitter- 
schnäpse, so ist der Alkohol in denselben, 
wie es beim Biere angegeben ist, — zu 
bestimmen. Ein Zusatz von Schwefelsäure 
oder Salzsäure zum Branntwein soll das 
Perlen derselben hervorbringen, oder auch 
geringeren, fuseUgen Branntwein nach 
längerem Stehen mit einem feineren Bou- 
quet (Aromat) versehen. Zur Unterschei- 
dungvon natürlichem u. künstlichem Rum, 
Arac oä. Cognac werden 10 CC derselben 
mit 3 CC Schwefelsäure (84,9) vermischt. 
Nach dem Erkalten ist das Bouquet der 
ächten Producte noch deutlich erkennbar 
ja sogar noch 10®/o derselben in Gemi- 
schen; dagegen ist bei Kunstproducten 
das Aromat zerstört. 

Bemerkung. Sauerer Branntwein (1 
Th. verdünnte Schwefelsäure auf 100—150 
Th. Branntwein) wird häufig Säufern 
mit gutem Erfolg gegeben, um Wider- 
willen gegen denselben zu bewirken: 
Berauschend wirken auch Methvlalkohol 
Kolilensäure, (Brunnenransch) beim Gte- 
brauch CO» —reicher Säuerlinge; sodann 
auch alkoholisdie Getränke, z. B. Weine 
mit Gehalt von COa stärker berauschend 
wirken als ohne CO2. Kampfer wirkt 
ebenfalls berauschend, wenn auch nicht 
immer constant. 

Propy^B^tyl. u. A?nylalkohol wirken 
schon m geringen Gaben giftig auf den 
menschlichen Organismus. Rüssiand pro- 
ducirt in 2569 Brennereien jährlieh 
I 27,318 Millionen Wedro Spiritus (lb74). 
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Liqueure und Bitter. 



Sind Gemische ron Wasser, 
Spiritus, Pflanzensäften, Ex- 
tracten und aromatischen Stof- 
fen in den terschiedensten Ver- 
hältnissen« 



Kwass oder Kwasz. 



Der Essig 

CaBUOa + X aq. 

wird gewonnen durch Gäh- 
rung alkoholischer Flüssig- 
keitien, indem der Alkohol 
durch Sauerstoff-Aufnahme 
in Aldehyd und dann in 
Essigs&ure übergeht. Dieser 
Uebergang ist nach Pasteur 
durch Anwesenheit der Es- 
sigmutter, Essigkahm (My- 
coderma aceti) bedingt. 

Als Material wendet man 
Branntwein, Wein, Obst- 
wein, Bier an. 

Diese FlOssigkeiten dür- 
fen nicht über I270 und 
nicht unter 2^0 Alkohol 
enthalten. Die Temperatur 
bei der Bereitung muss 12 
bis 15^ G betragen. 



a) Farbstoffe, wie beiCon- 
ditorwaaren angegeben. 

b) Das Liqueur-aEirsck- 
wasser» ist häufig mit Ni« 
trobenzol (Essence de Mi« 
rabane) vermischt. 



Enthält die Säuren, welche sich bei der Gährung des 
Brotteiges bilden: u Milch-, Essig-, Propion- und Spuren 
Buttersäure, nebst Eleberstoff, Dextrin, Spuren von Zucker 
und Fett, Kohlensäure. 



Man unterscheidet im Han- 
del: 

Essigsprit. 



Spedf. 
Qew. 



Enigs&uro- 
hydrat 



Extrftot 



iMhe 



1,0218 12,03 I — I 0,035 

Ausserdem einige Salze aus 
dem Wasseri Spuren von Ex- 
tractstoffen. 

Desgleichen. 
1,0171 1 10,30 I 0,216 I 0,064 

Desgleichen. 
1,0074 I 6,62 I 0,919 | 0,191 

Weinessig. 
1,0080 I 6,87 I 0,466 | 0,117 

GewOlwlicIier weisser Essig. 

1,0110 1 4,68 I 0,207 1 0,101 

Brauner Essig. 
1,0066 1 3,68 I 0,459 | 0,144 

Holzessig roher . . 67o Säure. 
— rectificiter 6 » — 



a) Die Färbung des Es- 
sigs, um ihn appetitlicher 
zu machen, wird durch Mal- 
yen, Heidelbeeri n, Roth- 
wein und Fuchsin bewirkt 

b) Den schürfen Ge- 
schmack sucht man durch 
Zusatz von Mineralsäuren 
zu erhöhen, auch fügt man 
türkischen Pfeffer o4. Sei- 
delbast hinzu. 

c) Schwacher Essig ver- 
dirbt leicht an der Luft, an 
seiner Oberfläche bilden sich 
Schimmel, Kahm und die 
Essigmutter, die sich in ^1- 
lertartigen Klumpen zu Bo- 
den setzen. 

d) Bei unvorsichtiger Auf- 
bewahrung ist es möglich, 
dass Eisen, Zink, Blei oder 
Kupfer in dem Essig ent- 
halten sein können. 

, e)Glycerinu.Salycilsäurö. 

f) Kochsalz beigemengt, 
um das spec Gew. zu erhö- 
hen, besonders in Amerika. 

g) Aldehyd: CaH40, bei 
unvollständiger Oxydution. 
(Mangel an Luftzutritt). 



Der Kaffee (Coffea 
arabica) 

besteht aus den Samenker- 
nen einer der Kirsche ähnl. 
Frucht, der Kateestaude, 
ein Strauch aus der Familie 
der Bubiaceen, die in Nord- 
Ost-Afrika wild wachsend, 
9—10 Meter hoch wird. Die 
Frucht des Strauches ist von 
einer saftigen, fleischigen 



Die alkaloidhaltigen 





1) Zusammensetzung von 


ungebranntem Kaffee. 


Ii 


ii 

§3 


fl 

1, 


t 


• 

•3 






j 

M 


• 

1 


27,44 


8,48 


1,18 


13,23 


3,25 


31,52 27,72 3,18 



w 

a 



2) Gebrannter Kaffee. 
27,46 |12,0ö 1 1,88 |16,63 | 1,32 1 88,4 i:24,27 [ 3,75 [ 3,19 

3) Bei der MalleebcriHHng gehen in L0eung 
25,50 1 - 1 1,74 1 5,18 [ - 1 14,52 1 - ;4,04=;2,40 £.11 
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a) Werden nachgewiesen, wie es beim 
Weine bereits anefAhri. angegeben worden ist 

b) Man verdampft Liqaeor im Wasser- 
bade, den RQckstand versetzt man mit etwas 
Eisenfeiie and Essigsäure, erwärmt und fügt 
nun etwas Chlorkalkl5sang za--violettblaae 
Firbang zeigt Kitrobenzol an. 



Oder man schdttelt solchen Kirsch- 
Hqueur mit frisch gefälltem Qaecksilber- 
oxyd, wobei achtes Kirschwasser sogleich 
seinen Blaus&ure-Geruch verliert, während 
mit Xitrobenzol bereitetes den ursprOng- 
lichen Grerach beibehält. 



i; Broviüberreste od. Brodteig mit kochendem Wasser flbergossen und der sauren 
G&hrung überlassen, bildet beim rassischen Landvolke ein gelbbraunes, trübes, saures 
nachgährendes Getränk. 

2) Auch werden unreife sauere Frachte wie Aepfel, Birnen, Pflaumen, Kirschen, 
Johannisbeere zerquetscht u. mit Wasser zum Getränke vermischt mit Brodkwas od. rein 
für gjch genossen. 

») Firbstoffe sind wie beim W^ine ^gege» 



ben, nachzuweisen. Schüttelt man Essig mit 
grösseren Mengen Eiweiss o. läast absetzen, so 
wild ächter Essig fast ganz entfärbt, dagegen 
mit C&ramel, Fuchsin u. anderen Farbstoffen 
gefärbter Essig behält die Farbe bei. 

b) Schwefelsäure wird durch Barytlösung, 
Salz^nre durch Silberlösung und Salpeter- 
säure durch Indigcarmin nachgewiesen, wo- 
bei jedoch zu erwägen ist, dass jeder Essig 
diese Veronreinigungen normal aus dem 
Wasser enthalten kann. 

c) Essig wird mit Soda zur Syrupdicke 
verdampft. Ze^ die wässerige Lösung des 
Kackstandes ein scharfes Princip, so kann 
Seidelbast oder Türkis; her Pfeffer enthalten 
sein, zeigt sie widerlichen Geruch, so kön- 
nen Brenzproducte enthalten sein. 

d) Der Verdunstungsrückstand des Essigs 
wird in Salpetersäure gelöst, die Lösung, 
mittelst Schwefelsäure auf Blei, mittelst 
Ammoniak auf Kupfer, mittelst Rhodan- 
kaliom auf Eisen geprüft. Giebt Schwefel- 
ammon eine weisse Fällnng und Kalilauge 
ebenfalls eine solche, die sich in der Lauge 
aber löst, so kann Zink enthalten sein. 

e) Kodisalz bleibt beim Verdampfen des 
Essigs und Glühen des Eückstandes zurück— 
Salzgeschmack. 

f) Aldehyd wird mit Aether ausgeschüt- 
telt u. durch Reduction von Silbersalze er- 
kennbar gemacht. 



a) der Branntweinessig ist der reinste, 
er enthält stets etwas Essigäther; auch 
kann er Aldehyd enthalten. 

b) Weinessig kann Weinsäure and 
Weinstein enthalten. 

c) Bier-, Malz- u Getreide-Essig ist der 
schlechteste, er ist gelbbräunlich, enthält 
immer Dertrin, stickstoffhaltige Stoffe u. 
Phosphate. 

d) Obstessig ist schwach gelblich, 
enthält immer Aepfel-, Milchsäure und 
verschiedene Salze. Wenn in geringhal« 
tigern Essig die Essigälchen, Anguillola 
aceti, 2 Millim. lang lebt in dem auf 
trüben Essig sich bildenden Häutchen,— 
auftreten, so ist derselbe zu verwerfen. 
20 Theile guter Essig müssen 1 Theil 
trockener Soda vollständig neutralisiren. 

e) Holzessig. Wird als Nebenproduct 
gewonnen bei der trockenen Destilla* 
tionen des Holzes, besonders in Schwe* 
den und Norwegen. Er ist gelb bis roth- 
braun gefärbt, geringhaltig und wird be- 
sonders als Desinfections^Mittel vielfach 
in Anwendung gebracht; er enthält An- 
theile Kreosot, Aceton CsHeO und an- 
dere Brenzproducte. 

f) In kürzester Zeit lässt sich Essig 
gewinnen, wenn man schwachen. Brannt- 
wein 2 — 3 Mal über frisch ausgeglüthem 
Platinschwamm filtrirt. 



GenussmitM. 



1) Man schüttelt die Kaffe-Bohnpu an- 
haltend mit Chloroform, wird die Flüssig- 
keit dabei bläulich grün gefärbt, so setzt 
man Salpetersäure hinzu und erwärmt. 
Wird die Flüssigkeit dadurch entfärbt, so 
ist nur Ladigo zugegen, entsteht zugleich 
eme gelbe Fällung, so ist auch Curcuma od« 
Gelbholz-Extract zugegen. 

2) Eine andere Probe würd mit Kali- 
lange geschüttelt, — wird diese dabei braun 
gefärbt, so ist Carcuma zugegen. Zur Kali- 
lösung fügt man Salzsäure bis zur sauren 
Keaction. Eine blaue Fällung zeigt an Berli- 
nerblau, eine gelbliche durch Schwefelammon 



A) Die eigentliche Heimath des Kaffees 
ist die Landschaft Caffa und Narea 
im Nord-Ost von Afrika, Aethiupien, 
Abessynien, wo er, wild wachsend, dichte 
Waldungen bildet. Von hier wurde er im 
15. Jahrhundert nach Arabien, nach der 
Stadt Mocca geführt. 

Im Handel unterscheidet man 24 Sor- 
ten Kaffee, die je nach Abstammung, 
Farbe, Grösse und Form sich von ein- 
ander unterscheiden lassen. Als die 
renommirteste Sorte gilt die Mocca von 
Temen. 

B) Nach dem Rösten des Kaffees bei 
200—250° C findet eine Volumens-Ver- 
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Hülle umgeben, die zwei 
an ihren platten Seiten an 
einander liegende Samen ent- 
hält. Entweder entfernt man 
die schleimige Masse der 
Hülle durch Gährung, oder 
sie wird getrocknet, gemah- 
len und yerbraucht unter 
dem Namen Sultan- oder 
Sacca-Eaffee. 

Gesundheits- Kaffee 
ist ein Gemisch von gemalz- 
ten Erbsen und geröstetem 
Boggenbrot, 

Eaffee-Extracte sind 
Auszüge aus gerösteten 
Kaffeebohnen, gemischt mit 
Zucker und zur Trockene 
verdampft. 

Kaffeebohnen 
enthalten nach A. Payen« 



Wasser .... 
Prutelinstoffe . 10- 


12,0»/o 
-13,0 » 


Coffein (frei) . . 
Coffein -Kalitan- 


0,6» 


nat • • • • d,£ 


►— 6,0 » 


Fett ... .10- 
Zucker^Dextrin, 
Citronensfture . 


- 18,0 » 
15,5» 


Aromat (ätherisch. 

Oei) 

Holzfaser . . . 


0,003» 
3,40 » 


Mineralstoffe . . 


6,697 » 



4) In einer Portion Kaffee (ISscm Boimen) i 


M enthalten: 


SM 
li *» 




d 

s 


5 
^ 


1 


'1 

1*1 


1 


1 


J 


1 

grm 
3,82 


1 ■' ' ' 


0,26 


0,78 


... 


2,17 


"^ 


0,61—0,36 KaU 



58,62 



6,29 



5) Cichorlen-Kaffee des Handelt. 



1,62 



16,64 



56,00 



6,11 



4,86 ; 10,69 



6) Eichel-Kaffee. 



— I 6,82 I ^ I 3,79 I 7,06 I 55,04 1 4,94 1 2,25 1 12,36 



73,91 i 4,25 



7) Feigen-Kaffee (gerüstet). 

— { 2,83 |34,19 I 29,16 | 7,16 



3,44 i 18,98 



Bettandtheüe der Asche der Kaffee-Bohnen Im Mittel von 


9 Analysen. 


1 


3 


? 


1 


A 


'S. 

• 

.3 
H 


1 


9 
k 

1 


k 
P 




i,l9 62,47 1,64 1 6,29 


9,69 


0,65 


13,29 0,64 


0,61 


3,80«/o 



1) Kaffee (gebrannt) 

2) Cichorie .... 

3) Roggen .... 

4) Gebrannter Kaffee 

mit lO^/o Cüchorie 
6) Gebrannter Kaffee 
mit lO^/o Boggen 



1) In Wasser 
lasl. Stoffe 

23,81 
65,42 
31,92 

30,63 

26,98 



2) Fertig 

gebildeter 

Zucker. 

• V« 
0,20 

23,40 



2,30 
0,19 



3)MitSck«-e- 

feleiure in 

Zvcker «ber* 

führbar. 

o/o 

24,59 

22,14 

76^7 

23,15 

29,60 



Verfälschungen des Kaffees. 

1) Kaffee des Handels wird gefärbt durch Curcuma» 
Chromgelb, Indigo und Berlinerblau, mit Kupfersalzen, 
als: Grünspan, Sshweinfurter Grün. 

2) Kaffee- Bohnen werden künstlich nachgemacht aus 
Mehlteig, Thon, Caramel und Zusatz von exträhirten 
Kaffeebohnen oder Kaffeesatz (England). 

3) Kölner Kaffeesurrogat. Stark fferöstete Gerste 
wild mit Syrup und wenig Weinsäure so lange gekocht, 
bis sie bitter schmeckt,, dann wird gepulvert. 

4) Kaffee, gerdstet und gemahlen, ist am Meisten Verfälschungen ausgesetzt^ 
al^ da sind: Thon, Sand, Eisenocker, geröstetes und gemahlenes Getreide, Uülsen- 
früchte, Lupinen, Mandeln, Eicheln, Cichorie, gelbe Kuben* Kunkelrüben, Löwenzalm- 
wurzel (Taraxacum), Kaffeesatz. 

5) In neuester Zeit kommen die Samen von Cassia occidentaüs (Caesalpiniaceen) 
als Negro-Kaffee oder auch Bonta mar6 oder Jeherbe puante in den Handel. Die 
frischen Samen wirken purgirend und fieberwidrig, die gerösteten verlieren diese Wir- 
kung. Sie enthalten ein nichtkrystalüsirbares Alkalold und Chrjsophonsäure. 

6) Sud an -Kaffee, aus den Samen der Parkia Afrikana oder Taga bigloboca, 
enthält Gurunsäure. 
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flchwarz werdende Fällung zeigt Chromgelb 
(Bleichroniat) an. 

8) Eine dritte Probe der Bohnen wird 
mit verdünnte Salxsftare geschattelt, die 
Lösung Torsichtig nentraliairt und mit gel- 
bem Blutlaugensalz rersetzt, — rothhraune 
Fällung zeigt Eupfersalze an. 

4) Das sicherste Mittel sur Erkennung 
der Kaffee-Surrogate ist das Mikroskop. 
Die gew(yluilichsten Yerftlschungen durdi 
Cichorie, Gerealien, Leguminosen, Lupinen 
können dadurch erkannt werden. 

5) um jedoch Zusatz von Gichorie und 
Cerealien u, s.w. im Kaffee quantitativ zu 
ermittehi, moss nach G. Krauch die Menge 
der im Waaier KVslichen Stoffe und des lös-' 
heben Zuckers, dann die Menge der durch 
Schwefelsliare in Zucker überfQhrbaren 
Stoffen genau bestimmt werden. 

6) Kaffe-Anszng giebt mit Kujiferacetat 
eine grfln- braune Fällung, das Filtrat ist 
dabei gelblieh grftn, später grün nachdun- 
kelnd Gichorie; giebt unter denselben Bedin- 
gnngen eine braune fWung und rothbrau- 
nes Filtrat. 

7) Am sichersten weist man ächten Kaffee 
nach, indem Coffein, wie es beim Theo an- 
g^l>en ist, ausgeschieden wird. . Es giebt 
mit Chlorwasser oder rauchender Salpeter- 
säure vorsichtig auf dem Wasserbade ver- 
donstet, — einen gelb-rothen Fleck, der auf 
Zusatz, eines Tropfens Ammoniak pracht- 
voll purpurviolett wird (Murexidprobe). 
Ueberdchuss von Ammoniak ist bei der Ee- 
ai^on zu vermeiden. 

> 

8) TJm impr&parirten Kafiiee rasch mine- 
ralische Beimengungen nachzuweisen, wird 
derselbe mit dem 6 — 10-fachem Chloroform 
geschüttelt, dann eine Weile der Buhe über- 
lasäen, wobei die schwereren mineralischen 
Stoffe sich allmählich zu Boden setzen und 
von dem im Chloroform suspendirt bleiben- 
den Kaffee leicht getrennt werden können 
durch einen gewöhnlichen Scheidetricliter. 

9) Um sicher zu sein, dass man zum Genüsse 
reinen Kaffee erhält, müssen die rohen 
Bohnen sorgfältig erst mit lauwarmem Wasser 
gewaschen, dann getrocknet und geröstet 
werden, Dnrch.das Waschen werden fremde 
Farbstoffe entfernt. 



mehrung desselben statt, ausserdem er- 
leiden die Holzfaser und der Zucker die 
bedeutendste Veränderung. Theils werden 
dieselben verbrannt, theils in Caramel;: 
umgewandelt. Es bilden sich dabei Stoffe 
von e'genthümlidien, flüchtigem Aromat, 
besonders bei 200^ G, wo der Kaffee 
lichtbraun wird. Das Coffein C«HioN40i, 
od. Methyl- Theobromin, Fett und Salze er- 
leiden nur geriu<?e Verluste, der Stick- 
stoff dagegen bleibt vor und nach dem 
Brennen sich gleich. 

Die Menge der im Wasser löslichen 
Substanzen nimmt durch das Brennen 
ab. Es wird durch Wasser um so mehr 
gelöst, je feiner zermahlen die Bohnen 
sind. Die LOslichkeit der Stoffe wird 
durch Sodazusatz erhöht. Die braune 
Farbe des Kaffee- Absuds rührt von Ca- 
ramel her. Nach Liebig wird Kaffee zu- 
bereitet, indem man die eine Hälfte mit 
Wasser aufkocht und den Absud mit der 
anderen Hälfte 5 Minuten digeriren l&sst 

C) Kaffee bewirkt nach J. Ranke er- 
höhte Blntcirculation, nach E. Smith 
Vermehrung der ausgeathmeten Kohlen- 
säure und nach Rabateau Verminderung 
der Harnstoff- AuBcheidung. 

Im Oriento geniesst man den ganzen 
Kaffee, d. h. mit dem Kaffee-Saiz; auch 
bereitet man daselbst Kaffee aus Kaffee- 
Blättern u. aus den Schalen der Kaffee- 
Bohnen, letzteres stellt ein helles Getränk 
dar, genannt «Kirschen», vom Geschmack 
ächten Kaffees, das vom Volke in ausseror- 
dentlicher Menge genossen wird. Die 
lilatter enthalten mehr Coffein als die 
Bohnen u. ausserdem viel (Gerbsäure. 

Liebig betrachtet den Kaffee, indem 
derselbe die Nierenthätigkeit herabsetzt 
und durch den Gehalt seiner Brenzpro- 
ducte die Verdauung vorzögert, als indi- 
rectes Nahrungsmittel. Häufiger Genuss 
von starkem Kaffee hat häufig Gelbsucht 
erzeugt. (Ausscheidung von Gallen- und 
Leberiarbstoffen). 

Die jährliche Pröduction des Kaffees 
beträgt 8,500,000 Centner, davon kommen 
jährlich auf den Kopf: 

1) In Russland . ViPfdnd. 

2) In England und Italien. 1 



3) In Oesterrdch V/t 

4) In Frankreich 8*/» 



5) In Schweden S'/s 

6) In Deutschland 47s 

7) In Dänemark 6 

sS In Schweiz 6»/« 

9) In der Niederlande ... 7 

I 10) In Belgien 9 



3) 



».« 



V 



V 
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7) Sacca^ oder Saltan-Kaffee enthält Coffein. 

8) Feigen-Kaffee wird h&ufig mit geröstetem Sfliqoa dnleis vermisdlit. 

9) Schwedischer oder Kontinentalkaffee oder Astragalkafiee, gerö- 
stete Samen von Astragalus baeticas L. 

10) Geröstete Samen Ton Datteln, Weintranben- oder Rosinenkemeni Sogar 
bohnen, Erdnüsse, Spargelsamen, Samen von Rosa eanina, Berberis Tulgaris. 



Der Thee, 

Blätter Ton Thea chinensis. 

Man unterscheidet fol- 
gende Sorten: 

1^ Kongo«, macht */s des 
englischen Imports ans. 

2) Souchong bildete früher 
die Sorte, dieRussland durch 
Karavanen aus China be- 
zog, zeichnete sich durch 
Meionengdruch aus. Jetzt 
wird der meiste Thee auf 
den Märkten von Nishni- 
Nowgorod über Königsberg 
aus London bezogen. 

3) Pouchong, von ambra- 
artigem Geruch, mit grün- 
gelbem Aufguss. 

4) Kaperntbee od. Kapern* 
Kongoe, ähnlich den Kapern 
zusammengerollt, bildet nur 
einen unbedeutenden Theil 
des europäischen Imports. 

5) Hyson od. Hayson, aus 
dem Imperial- oder Kaiser- 
thee au gelesen, ist der ge- 
schätzteste grüne Thee. 

6) Gunpiider bildet feine, 
zu sehr kleinen Körnchen 
geformte graugrüne Blätt- 
chen. 

7) Twankay oder Tonkay, 
von ihm gilt dasselbe, wie 
Yon }k 6. 

8) Ziegel-, Stangen-, Kugel- 
thee bilden die niedersten 
Sorten. 

9) Paraguay-, Sfldsee-, Pe- 
riianerthee, auch Mat^, von 
Hex paraguyensis St. Hil. 
Ein Strauch , der in Para- 
guay und mehreren Provin- 
zen Brasiliens vorkommt. 
Die zerkleinerten Zweige 
werden mit den Blättern auf 
Bambusgerüste über hellem 
Feuer getrocknet, die Blät- 
ter darauf im Mörser ge- 
stampft. Das grobe, hell- 
grüne Pulver riecht kraut- 



1) Bestamltheile des Theet nach 16 Analysen. 
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Ausserdem Boheasäure C>4HitO« + HsO. Das Theln 
CttHioN40a 4~ HsO ist an Gerbsäure gründen enthalten. 
Dieses Salz löst sich in heissem, nicht in kaltem Wasser. 

2) Die Menge der In Wasser IQsKchen Stoffe Ist beim Thee: 
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88,64 
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1,86 = 0,47 



Spnr.T.Eisenozyd 



OB 9 



19,20 



8,66»:1,80 

KaU 



3) In Bt^ Thee (1 Portion) sind enthalten: 

l,68sr« I 0,07 = 0,024 I 0,47 = 0,07 | 0,96 |0,18=0,O9 

Nach J. M. Eder. 

1) Schwarzer Thee giebt 88,7 7« ^ Wasser lösliche 
Stoffe; darin sind enthalten 10,0 ^o^ Gerbsäure, 2,77» 
Asche. 

2) Grüner und gelber Thee geben 41,d7<) in Wasser 
lösliche Stoffe; darin enthalten 12,4 7« Gerbsäure, 
2,87© Asche. 

Bestandtbe'le der Theeasche (5 Analysen). 
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6,48 


24,67 


19,42 


8,87 


6,18 


9,29 


13,28 


7,00 


9,82 


1,79 



Verfälschungen. 

1) Der grüne Thee wird gefärbt mit Curcuma -f- Ber- 
linerblau oder Indigo. 

2) Der schwarze Thee mit Graphit, Russ od. Catechn 
oder Campecheholz -{- Kalk. Die Operationen werden in 
London betrieben. 

3) Guter Thee wird vermischt mit schlechtem oder 
schon extrahirtem Thee. 



1) Cnrcuna, Berlinerblau, Indigo Verden, 
vi6 beim Kaffee angegeben, nacbKewiesen. 

2) C&tedia- anct Campeche-Extract. Der 
TheeuiszoR von 1 — ig'" Thee wird mit 
Beirocker Behandelt. Das Filtrat gieht mit 
Silberlögaag bei Anwesenheit dieser Extracte 
einen bedeDtenden, gelbbraimeD Niederschlag, 
wjhrend reiner Thee nur schwärzliche Trö- 
bnng eneogt. 



i) Epilobiiiiu angustifolium (Ci 
Hise in Rnssland) Theeaafgass mit dem 
xweifuhen Tolnmen Alkohol (9ü — 9Ö7g) 
gemischt, giebt ein starkes Schleim-Gerinnsel, 
wihroid achter Thee nur Trübung bewirke. 

Vm die Anwesenheit eines äohten Thees 
festzosteUen, ist es erforderlich, die Menge 
des Theins za bestimmen. 7,a diesem Zwecke 
werden 20«™- Theepalver, mit 2—3»™- Aetz- 
msgnesia gekocht, ahfiltrirt, der RQekstand 
mit heissem Wasser nachgewaschen and das 
YHtnl auf Zusatz von weoi^ M^neaia aaf 
dem Wasserbade znr Trockene verdampft. 
Der Rückstand wint mit beiasem Benzm 
ansgeingen, die Lösung auf dem Wasserbade 
rerdampft und der Rückstand als Theln 
gewogen. 20«™^ Thee müssen wenigstens 
0,2j™- TheVn gehen, welches ebenso die 
Idurexidreaction mittelst Chlornasser und 
Ammoniak giebt wie das Coffein. 

Um rasch mineralische Beimengungen nach- 
mweisan, werden die zerkleinerten Thee- 
blätter mit einer spec. schwereren Flüssig- 
keit wie z. B. Chloroform geschüttelt, wo- 
bei die Blätter in der Flüssigkeit suspen- 
dirt bleiben, wfLhrend die schwereren Bei- 
mengan{;en nach einiger Zeit sich zu Boden 
setzen nnd dann leicht von den Blättern ge- 
trennt werden können. Waren die Tbee- 
blätter mit organischen FarbstolFen gefürbt, 
so ist das ChJoroform nach dieser Opera- 
tion auch gewOhnlich-charakterisch geforbt. 



Im Handel 
sächlich schwi 
Thee; ersterer 
Kämmen der '- 
tem Boden cal 
sollen von de 
und den schw 
nesen durch G 
nen an der Sc 
Pfannen Aber c 
sie die Blätter 
der Sonne tro 
düng von Wai 
grnne Farbe ( 
Kosten wird 
den Chinesen p 
BiiUhen von x 
odorata, Qard 
u. Ole» fragra 
panicalatum, < 
und Blathen t 
tum odoratum 
dene Theesortf 
China llber Kia 
tirt sind. Die 
halten nach I 
die besseren. 
3, 5"/o,in besser 
1— 2,5"/o Thel 
Im Orient Bl 
ein beliebtes, i 
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artig, angenehm aromatisch. 
Der Aufguss schmeckt 
anhaltend angenehm bitter, 
riecht stark aromatisch. 
Man schätzt diesen Thee 
als Erfrischungs- und Yer- 
dauungsmittel. Der Consum 
beträgt jährlich 4 Millionen 
Küogramm. 



Thee aus Bengalen. 

Der indische Thee hat in 
der neuesten Zeit die euro- 
päische Aufmerksamkeit auf 
sich gelenkt, indem Englän- 
der bedeutende Mengen von 
grosser Güte solchen Thees 
zu Markte brachten, die den 
besten chinesischen Sorten 
gleichkommen. Die Gegend, 
wo dieser Thee gewonnen 
wird, heisst «cTerai», im 
Darjeeling-Distrikt (Benga- 
len). Dieser Thee wird sau- 
berer und mit grösserer So- 
lidität hergestellt, als der 
in China, wo die abscheu- 
lichsten Verfälschungen oft 
nach barbarischen Metho- 
den vorkommen. 
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4) Guter Thee wird vermischt mit gerbatoffhaltigen 
Blättern : Ahorn, Plantane, Pappel, Eiche, Esche, Weide, 
Schlehe, Epilobium angustifolium (Caravanenthee Buss- 
lands), od. Kurilischer Thee, dessen Wurzel wie Spargel als 
Gemüse benutzt wird. Man kennt 28 Species als Thee- 
Surrogate, die mit Staub und AbfaÜ ächter Theeblätter 
vermischt und gefärbt (lia-tea), Lügenthee der Engländer, 
in den Handel kommen. 

5) Als Thee-Surrogate dienen femer Mat^, Paraguay- 
Thee, Blätter von Hex paraguayensis, eine Stechpalme, 
deren Blätter in Süd-Amerika wie ächter Thee benatzt 
werden, enthalten ein dem Thein ähnliches Alkalo'ld and 
ausserdem Theln bis 0^44 "/o. 

6) Eaffeebaum -Blätter in Brasilien enthalten die 
Bestandtheile der Theeblätter. Sie enthalten mehr GoffeKn 
als die Kaffeebohnen, ausserdem viel Gerbsäure. 

7) Faham-Thee oder Bourbon-Thee von An- 
graecum fragrans (einer Orchideenpflanze), besitzt einen 
vanilleähnlichen Geruch, durch Gehalt an Cumaria be- 
dingt. Ein Strauch, der auf den Mascarenen, im tropi- 
schen Afrika, am Cap und in Westindien vorkommt. 
Blätter an der Spitze 2-lappig. 

8) Das TheKn ist von 0,8— 6,2<»/o durchschnittlich 2®/o 
enthalten. Bei grünen Sorten enthalten die geringeren 
mehr Theln als die besseren, was bei schwarzen Sorten 
umgekehrt der Fall ist. Der grüne Thee ist reicher an 
Gerbsäure u. Aether-Oel als der schwarze. In den Auf- 
guss gehen 25— 45°/o lösliche Stoffe u. zwar von den mi- 
neralischen am meisten Eali u. Spuren von Eisen, wäh- 
rend Kalk, Magnesia u. Phosphorsäure ungelöst zurück- 
bleiben. Ausserdem gehen in Lösung: Oxalsäure und 
Quercitrin. 



Cacao 

von 
Theobroma Cacao, 

sind die Samen einer dicken, 
kapselartigen Frucht, ähn- 
lich einer Gurke, vom Ca- 
caobaume in Mittel- Amerika 
bis 10 Meter hoch. Die ei- 
förmigen Samen sind zu 40 
Stück in den mit Längs- 
rippen versehenen, fünf- 
fächerigen Frucht, in einer 
röthUchen, essbaren Mark- 
substanz enthalten. Die 
Samen werden auf Sieben 
vom Fruchtfleische gerei- 
nigt und getrocknet oder 
n Hainen mit dem Marke 
der Gährung überlassen, 
oder 5 Tage lang in die 
Erde vergraben (Rotten der 
Bohnen). Die Bohnen sind 



Bestandtheile enthülster Bohnen nach Mitscheriich 

und L. Hoenig. 
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a) Caracas, die beste Sorte des Handels. 
4,04 I 14,68 1 46,08 | 12,74 1 8,46 | 18,50 | 4,20 | 3,80 

b) Guayaquil. 
3,63 I 14,68 1 49,64 1 11,56 1 3,51 | 12,64 1 4,13 | 3,72 

c) Trinidad. 
2,81 I 15,06 1 48,32 | 14,91 1 3,42 | 12,06 | 3,62 | 3,22 

d) Puerto-Cabello. 
2,96 I 15,06 I 50,57 | 12,94 1 3,56 | 11,49 | 3,07 | 3,94 
Als Durchschnittsmenge des Theobromins C9HsN4 0s 
kann man 1,56^0 annehmen. 

e) Cacao-Schalen. (Cacavello). 

7,83 I 14,29 I 6,38 | — | 2,53 | 42,78 1 14,55 | 7,60o/o 

Sand, 5,95 Asohe 

Im Mittel enthalten die Schalen 0,76 7o Theobromin. 
Das Gacaofett enthält nach Eingzett 2 Säuren: 1) Lor- 
beersäure C12H14O2 und 2) Theobrominsäure CüHnOi. 



5) Die Aacbe 
des Tlieesdarf 
nicht mehr als 
0,03 — 0,12»/« 
betragen, ein 
bedentend 
erÖBserer Ge- 
Iialtdeutetauf 
nineralisclLe 



T 
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Den ächten Thee bilden die immer 
grünen Blätter des Theestr&uchs: Thea 
chinenais, der in China und Japan Tritd 

wacliaend, gegen 10 Meter hoch wird. 
Die Blatter können erst im dritten Jahre 
ffesammelt werden. Nach 7 Jahren bringt 
Strauch keine Blatter mehr. 



Der ZiegelthM, Kugtl 

Theeblfttter n. Stengel werden mit 
Schafs- od. Ochsenblnt gemischt, znsam- 
mengepresst n. in Zi^ln, Kugeln od. 
Stangen geformt. 

Die Hftfen China's, wo Thee ausgeführt 
wird, sind: 

1) Schangai, Futschenfn, Hanken Kia- 
kiang, Kanton. 18TS wurden ans diesen 
Häfen 3U,5 Millionen Pfund ansgeführt, 
davon besog Europa 156 Million. Pfund. 

2) Japan versendet aus den Hftfön: 
Yokahama, Nagft=aki, Hiogo n. Osaka 
gegen 7,Ö Millionen Kilogramm. 

3) Ostindien versendet 9 Millionen Ki- 
logramm. 

4) Java u. Madura versendet 1 Hil- 
lion Kilogramm. 

ü) Die Menge des ausserhalb Aüens 
verbrauchten Thees betr&gt jährlich ca. 
250 Millionen Pfund. 



1) Nach H. Hager löst man 1 Th. Ca- 
rniasse in 3 Th. Aether in der Wärme 
auf und filtnrt noch warm. Reine Cacao 
giebt hierbei eine klare Lösung; bei S^en- 
wart von mehr als 10°/o Talg oder Wachs 
bilden sich beim Erkalten weissliche Ans- 
scheidnngen. 

2) Zusati von Getreidemehl und 
Slärkestoffen wird erkannt, indem alle 
Stärke durch verdDnnte Schwefelsäure in 
Traabenzucker Obergefahrt und derselbe 
durch Fehling'sche EupferlOsnng quantita- 
tiv bestimmt wird. 

3) Zusatz von gemahlenen Cacaoschalen 
«ird durch eine Holzfaser-BestiDimung 



4) Zur Benitheilung ächter Cacao ist 
es nothwendiff, eine Theobrominbestimmung 
auszufahren in folgender Weise: 

Gepulverte Cacao wird mit heissem Wasser 
vollständig extractirt, der Auszug mit Blei- 
eesig geßllt, das Filtrat mittelst Scbwefel- 
vasserstoff entbleit, das neue Filtrat fast znr 
Trockene verdunstet und der Rückstand mit 



Als die beste Sorte gelten die Oara- 
caabohnen, die westindischen dagegen 
als die schlechtesten; letctere beaiuen 
einen scharfen, bitteren Geschmack. 

Die gerotteten Bohnen erkennt man 
gleich im Handel an ihrem erdigen 
Ueberzuge; es erklärt eich der hohe 
Sand- und Thongehalt der Cacao-Schalen 
ans der Art ihrer Zubereitung. 

Die Einfuhr von Cacao ans den Tro- 
pen nach England betn^ 1874 — 
18^5S,765 Kilogramm, davon worden 
ausgeführt — 8,926.976 Kilogramm. 

Frankreich importirte 9,929,037 Kilo- 
gramm, Deutschland ~ 2,069,660 Kilo- 
gramm. 

Der Geschmack der Cacao wird be- 
dingt durch das Theobromin und das 
Cacaoroth, einen bitter schmeckenden, 
in Wasser und Alkohol löslichen Farb- 
stoff, der durch Bleiacetat gefällt und 
durch Eisenoiydaalze grün geerbt 



116 



mit einer dünnen, holzigen ' 
Schale umgeben. | 

Zur Gewinnung der Cacao 
werden die Samen bei 140° 
geröstet, wobei die Schalen 
abspringen. Die gerösteten 
Kerne werden in eisernen 
Gefässen unter Erwäifuung 
gestossBi und stellen nun 
die Cacaomasse dar, die be- 
liebig in Formen gepresst 
wird. 

1) Ein Gacaobaum liefert 
durchschnittlich 1 — 1,5 Ki- 
logramm trockene Bohnen. 

2) Die Bohnen enthalten 
10— 18<>/o Schalen, 45 bis 
49^0 Gacaobutter. 

Cacaobntter besteht 

aus: 

Stearin, 

Palmitin, 

Olein, 
löst sich klar und yollstün- 
dig leicht in Aether auf. 



f) Bettandtheile der Bohnenascbe. 
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0,03 |38,61| 0,85 I 3,43 1,51 



Verfälschungen. 



1) Der allgemeinste Betrug besteht darin, dass den Ca- 
caobohnen ein Theil des festen Fettes, das ein ge- 
schätzter Artikel ist, entzogen wird, und man das* 
selbe durch andere feste Fette, als Hammel- od. Rinds- 

^ fett zu ersetzen sucht. 

2) Die natürliche und entfettete Cacaomasse wird mit 
Getreide-, Eichel-, EartofTelmehl, mit Sago, Stärke u. 
Reismehl vermischt. 

3) Die natürliche Cacaomasse wird mit gemahlenen Ca- 
caoschalen und anderen festen Fetten vermischt. 

4) Zur Vermehrung des Gewichtes wird das käufliche 
Cacaopulver mit Ziegelmehl, Bolus, Ochererde, Gyps, 
Kreide, Schwerspath vermischt. 

5) Holländische Cacao wird bereitet, indem die Bohnen 
mit Soda oder Potasche -1- etwas Magnesia geweicht 
werden, dann getrocknet und zu Pulver gemahlen^ 
wodurch sich die Stoffe leichter und reichlicher lösen 
sollen. Eine solche Cacaomasse enthält viel — 8,5 o/o 
Asche. 



Chocolade 

<vom Mexikanischen: Choco, 
<L i. Cacao, o. latl = Zucker) 

sind Mischungen von ächten, 
enthülsten, gemahlenen Boh- 
nen mit Zucker und Gewür- 
zen (Vanille, Zimmt, Mus- 
katnuss. 

1) Feinere Chocolade. 

Gleiche Theile Cacao- 
masse und Zucker nebst 
Vanille. 

2) Grdbere Sorten. 

Gemisch von ächten Boh- 
nen mit entfetteten Bohnen, 
Schalen, festem Thierfett, 
Zucker und schlechten Ge- 
würzen (Perubalsam). 

Gesundheits-Chocolade. 

Gemisch von Chocolade 
mit Flcischextract. 





1) Die 


gewöhnlichen Choooladen des Handels. 
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15,25 
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2,15 



2) Die bittere Chocolade. 
3,09 1 12,31 I 0,58 | 52,31 | — | 28,30 | — \ 3,41 

3) Chocoladen-Suppenpulver 

besteht aus 10®/o Cacao, 70^0 Zucker und lO^'/o Mehl. 

4) Dictamia (Amerika). 

217 Theile Zucker, 92 Theile Spekmuss, 125 Theile 
Stärke, 30 Theile Cacaomasse, 1 Thcil Vanille. 

S) Kaiffa (Amerika). 

500 Theile Cacao, 750 Theile Salep, 1000 Theile Siigro, 
1250 Theüe Reismehl, 250 Theile Grütze, 250 Theile 
Moosgallerte, 6000 Theile Zucker, 5 Theile Vanille. 

6) Racahout arabique (Frankreich). 

15 Theile Salep, 60 Theile Cacao, 60 Theile Siliqua 
dnlcis, 45 Theile Stärke, 60 Theile Reismehl, 250 Theile 
Zucker, 1,5 Theile Vanille. 



lochendem Alkohol sosgezogen. Aus dem 
Rrkaluten Anszage kryaUlÜBirt das Tbeo- 
bromin heraus und kann durch DmkrjBtal- 
lisiren SUB Alkohol ganz rein erhalten «er- 
den. Es ^ebt ebenfalls die Murezidreaetion. 
Wird es mit danner Schwefelsäure uud 
Bleih;peroijd gekocht, so resaltirt ein 
faibloses Filtrat, das die Haut rotbbraun 
firbl and durch Magnesia eine indigoblaue 
Färbung erhält 

5) Mineralische Beimengungen werden 
in der Asche, wie beim Mehl angegebei], 
eikaEint. 

6) Besonders häufig sind die käuBichen, 
präparirten Cacaosorten (CacaopnlTer) Ver 
Eilfchnngeu unterworfen. Das Pulver wird 
anhaltend mit Chloroform g^chuttelt 
und dann Ilsst man eine Weile absetzen, 
«abei die mineralischen Beimengongeu als 
schwerere Stoffe sich leicht zu B(^en setzen, 
während das leichtere Cacacpulver in dem 
specifiseh schwereren Chloroform Ungere Zeit 
euspendirt bleibt, so dass sich der Boden- 
satz lacht Ton dem Cebrigeu trennen lässt. 

Auf ugE^bene Weise kcnnon leicht 
ssd ticher die meisten mineralischen Bei- 
mengnngen getrennt und dann weiter che- 
misch bestimmt werden. 



1) JVemdes Fett wird, wie bei C&o&o 
ang^eben, entdeckt. 

2) Zosatz TOn Cacaoschalen wird durch 
Aeche-Bntimmnng nachgewiesen, wodurch 
zugleicb auch fremde mineralische Boimen- 
puigta erkannt werden können. 

3) Reine Cacaoma88eniussl6"20»/.Fett, 
»enijptens 0,57o Theobromin und 2Vi» Äsche 
mlhalten. 

41 Cere&lien, Leguminosen nnd andere 
Siärkearten werden daroh das Mikroskop 
an ihrer rerschiedenen Form ^kannt. 

5) Ob die Chocolade Vanille enthält, 
llsn sich dadnrcfa nachweisen, dass man 
den itheriscben Auszug dtrselben auf dem 
■WiBserbade zur Trockene verdampft, den 
Hiletstand mit warmem Wasser löst, wenn 
erforderlich, über Thierkohle filtrirt und 
äas Rltnit mit Eichene hl orid-Lösaog ver- 
setzt — Blaue Färbung zeigt Anwesenheit 

1 CHiO 
Ton Vanillin an, OHiOi od. C.H. \ CHO nach 

|ho 

Z. Tiemaon nnd H. Harmanns Ansichten. 
0} Unterscheidung des Vanillins aus 
iekter Vanille von künstlich dai^stellten 
TsDülin ist nicht möglich. 



wird, Beine Cacaomasse wird unter dem 
Mikroskope durch die Anwesenheit der 
Mitscherlich'schen Korperchen erkannt. 



k CacaoBt&rkemehl, m Mitscherlich'sche 
Korperchen. 



Es sind zuweilen schlimme Anfiille, 
ja sogar Vei^tungssympfome nach 
reichlichem Genüsse von Chocolade 
beobachtet worden, besonders in Bio- 
land und Amerika, was sich auf die 
Vanille zurflckfahren lässt. 

Es werden nämlich die Schoten der 
Vanille in Mexiko nnd Sad- Amerika 
häufig mit dem Milchsafte des Cajou- 
baumes (Anacardium occidentale) be- 
strichen, was den Zweck hat, den Schoten 
einen weissen, krystallinischen Anflug 
zu geben, wodurch ihre OQte im Handel 
bemessen wird. 

In diesem Milchsafte ist ein scharfer 
Stoif, das Cardol, enthalten, welches die 
Wirkung der Canthariden auf den Or- 
ganismus ausüben soll. 
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VerfSIschungen. 

Die im Handel yorkommende Cacaomasse, so wie auch die Ghocoladen des Han- 
dels können vermischt sein: 

a) Mit Kinder- und Hammeltalg oder mit festen Pflanzenfetten, mit Butter u. s. w. 

b) Mit gemahlenen Cacaoschalen. 



Guarana 

sind die den Kaffeebohnen 
ähnlichen Samen von 
Paullinia sorbilis. 

Fig. 57. 



Die Samen enthalten: 





ft) Oanzor Same. 

b) Längsfloknitfe desMlben. 



Coffeüi (Guaranin) 4,287o 

Fettes gelbes Oel. 2,95 » 

Harz 8,17» 

Farbstoff. . . . 1,52 » 

Gerbsäure ... 5,9 » 

Rothe Gerbsäure . 2,75 » 



Elweisssubstanz 


. 2,370/0 


Stärkemehl . . 


. 9,35 » 


Zucker . . . 


• 0,77» 


Dextrin + Poetin 


. 7,40» 


Faserstoff . , 


. 49,13 » 


Feuchtigkeit. . 


. 7,65» 



Jba 

ist die Frucht von 

Mangifera gabonensis 

Aubry und v. Garcinia 

Mangostana. 



Bestandtheile sind ähnlich denen, welche in den Ca- 
caobohnen enthalten sind; indessen ist eine genaue Zu- 
sammensetzung derselben bis jetzt nicht ermittelt worden. 



Der Tabak 

von 

Nicotiana Tabacum 

(Solaneen). 
Nicotina macrophyla (Ma- 
ryland), Nicotina rustica 

(Ungarn). 

Im Jahre 1520 von Spa- 
niern auf der Insel Tabago 
entdeckt und 1560 durch 
Johann Nicot nach Frank- 
reich zum ersten Mal ein- 
geführt. 

Die reifen, grünen Blät- 
ter werden durch Aufhän- 
gen erst vorsichtig getrock- 
net und dann in Haufen 
zusammengelegt, welche sich 
bei längerem Stehen im In- 
nern stark erwärmen, wo- 
durch ein Fermentations- 
Prozess eintritt, in Folge 
dessen die Blätter ihre 
Farbe verändern, als auch 
eine Veränderung der in 
ihnen enthaltenen Sub- 
stanzen erfolgt. 

Als bester und wohlrie- 
4chendster Tabak gilt: 



Die wichtigsten Bestandtheile 
des Tabaks sind folgende: 

1) Nicotin C10H14N2, in 
grünen Blattern 1,5— 9<>/o, 
im Tabak 0— 40/0; farblo- 
ses ölartiges Alkalold. 

2) Ammoniak 0,06 bis 
1,8270, bildet sich erst bei 
der Fermentation des Ta- 
baks. 

3) Salpetersäure bil- 
det sich besonders bei der 
Fermentation aus dem Am- 
moniak durch Luftzutritt. 

4) ProteXnstoffe. An 
diesen ist der Tabak von 
allen Pflanzenprodukten am 
reichsten. Trockener Tabak 
enthält 2,35— 8,16^0 Stick« 
Stoff. 

5) Fett in der Trocken- 
substanz 1,81—9,800/0. 

6) Flüchtiges Oel 
0,037o, erzeugt Schwindel 
und Erbrechen. Pectinstoffe 
5«o. 

7)Brenzliches Oel 
kommt in seiner Wirkung 
der Blausäure ähnlich. 



Bestandtheile des wasserfreien 
Tabaks nach 96 Analysen. 
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Gesammt- 


«»/o 


ö/o 


»;o 


Stickstoff . . 


2,25 


8,16 


4,01 


Nicotin . . . . 


0,00 


3,73 


1,32 


Ammoniak . . 


0,06 


1,82 


0,57 


Salpetersäure. 


0,07 


0,96 


49 


Salpeter . . . 


Spar 


3,38 


1,08 


Fett 


1,81 


9,80 


4,32 


Asche . . . . 


19,04 


27,90 


22,81 


Gesammt-Eali 


1,81 


6,25 


3,29 


Natron . . . . 


0,00 


1,10 


0,49 


In der Asche: 








Kah'carbonat. 


0,05 


5,21 


1,96 


Calciumcar- 








bonat .... 


9,70 


20,80 

1 


15,05 
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c) Mit Cerealien, Legominosen-Melil, mit Stärke, Arrow-root. 

d) Vanille kann durch Perubalsam, Tolabalsam, Benzoeharz, Storax, Camarin, Tonko- 
bohnen, Zimmt und andere schlechte, billigere Gewürze ersetzt sein. 

e) Es können mineralische Stoffe beigemengt sein. 



Die im November and December gesammelten Samen werden in Wasser ge- 
weicht, am die Fruchtschale abzulösen, daraaf werden die Samen geröstet, zerstossen 
und dann mit wenig Wasser zur plastischen Masse angerührt, aus derselben brot- 
förmige Stücke geformt und getrocknet. Die Masse ist dunkelbraun, dunkelrothbraun 
marmorirt mit schwach glänzendem, muscheligem Bruch, riecht nach saurem Brot und 
schmeckt fast chokoladenartig, schwach zusammenziehend mit bitterem Kachgesciunack 
(Pasta guarana). Sie wird auch an Stelle von Kaffee oder Koka als Geträiä, in dem 
man das Pulver mit Wasser mischt, — gebraucht. Sie gilt als stärkend, erfrischend 
nnd durstlöschend, in grösseren Gaben wirkt sie jedoch narkotisch. Der Gebrauch ist 
im ganzen Amazonenthal, in Bolivia, Matogrosso, Goyaz, Maranhao und Piauchi ver- 
breitet. Die Provinz c Amazonas» ezportirte 1862 gegen 150,000 Pfund, das Meiste 
wird im Lande verbraucht 



1) Der Obabaum, ein eichenähnlicher Baum in Oberguinea trägt grosse gelbe 
Steinfrüchte unter den Namen alba», aus deren oelreichem, mandelartig schmeckendem 
Samen das Dikabrot, ein kakaoähnliches Nahrungsmittel bereitet wird. 

2) Mangifera indica L. der Mangobaum oder Mangostane in Ost-Indien und 
anderen Tropenländem mit orangegelben, gänseeigrossen Früchten, die ein beliebtes 
Obst liefert, od. zu Gelee's, C!ompots u. Mixedpikels benutzt werden, während ihre Samen 
auf Martinique und Keunion auf Stärke benutzt werden. In den Schalen ist ent- 
halten: Mangostin: CzoHuOs in dünnen goldgelben Blättchen, wird durch Eisenchlorid 
grOnschwarz und durch Bleiessig geföllt. 



Zar Bereitung guter Sorten Bauch-, 
sowie auch Schnupftabacke spielen beson- 
ders die dem Tabak zugesetzten Saucen 
eine Rolle, welche häufig eine Gährung des 
Tabaks und eine bedeutende Veränderung 
desselben bewirken. 
Solche Saucen sind: 

A) Zum Portorico. 

100 Theile mit Soda ausgelaugte Blätter^ 
Gleiche Theile Debraer u. Pfälzer Blätter. 
Dazu Sauce auf 100 ^lo: 
130 e^^ Storax, 



260 


n Branntwein, 


130 


» Zimmet, 


75 


» Cascarille, 


130 


» Cubeben, 


100 


» Honig, 


130 


9 Salpeter, 


12 ^«^ Kosen Wasser. 




B) Zum Knaster. 


60 Theile Ungartabak, 


50 Theile 


Virginischer Tabak, mit Soda 


ausgelaugt. 


• 


Dazu Sauce auf 100 Kilo: 


130 «rm Zimmet, 


180 


n Cardamom, ^ 


75 


n Vanille, 


32 


» guter Thee, ' 


260 


» Salpeter, 


520 


» Zucker, 


12 Liter Süsswein. 



Sämmtliche Fabrikations-Bemühungen 
gehen darauf hinaus, den Nicotingehalt 
des Tabaks zu vermindern. Jedoch sind 
far den Wohlgeruch und die Güte des 
Tabaks andere Momente entscheidend' 
als der Nicotingehalt; denn J. Nessler 
fand, dass Syrischer Tabak, beim Bauchen 
sehr betäubend wirkend, kein Nicotin 
enthält. Hauptsächlich sind es die aro- 
matischen Bestandtheile, die theils fertig 
gebildet sind, theils beim Brennen des 
Tabaks sich bilden. Auch wird die Güte 
des Tabaks durch die leichtere od. schwe- 
rere Verbrennlichkeit bedingt. 

Die Verbrennlichkeit des Tabaks hängt 
hauptsächlich nach J. Nessler von dem 
Gehalte an kohlensaurem, salpetersaurem, 
und ganz besonders von dem pflanzen- 
sauren Kali ab. 

Zeise, Vogel, Stark, Eulenburg und 
Vohl haben die beim Rauchen auftre- 
tenden Zersetzungs-Producte des Tabaks 
näher untersucht und gefunden: 



1) Der Havanna- Tabak, 
<!aDn folgen: 

2) Portorico, 

3) Virgioischer, 

4) Kentucky, 

5) Columbia, 

6) Maryland, 

7) Törkischer, 

8) Syrischer (Mangel an 
Nicotin), 

9) Cuba. 

In der neueren Zeit kommt 
viel Chinesischer Tal)ak in 
den Hiindel, der dem Tür- 
kischen (besten Sorten) fast 
ganz gleichkommt und häu^ 
fig diesem sobstituirt wird. 



S) Aepfel- und Citro- 
neuaäure 10— 140/0. 

9) Oialsäure 1— 27<.. 
10) Essigsäure nach der 
Gährung des Tabaks be- 
merkt worden. 

11) Zucker in grQnen 
Blättern enthalten, ver- 
schwindet in Folge der Fer- 
mentation. 

12) Stärke nur in ge- 
ringer Menge, 

131 Holzfaser nach J. 
Nessler in der Trockeusub- 
Btan» 34—46,07«. 

11) Asche ist grösser 
als bei allen jetzt bekann- 
ten Pflanzen. Die Trocken- 
substanz liefert 19- 'JH^ü 
Asche, von dem der grüsste 
Theil Kalkcarbonat ein- 
nimmt. 



BMUndthalle der Tabak-JUche 
nach 12 AnalTsait. 



KaU 


20,07 


Natron .... 


8,39 


Kalk .... 


41,6» 


Magnesia . . . 


11,72 


Eisenoxyd . . . 


3,07 


Phosphersäure . 


S,It) 


Schwefelsäure . 


3^ 


Kieselsäure . . 


8,92 


Chlor .... 


Ö,TJ 



Die besseren Tabaksorten 
werden zuweilen mit Blat- 
tern von Rhabarber, Run- 
kelrüben, Ampfer, Huflat- 
tich und Muüdragorablät- 
terii : Alandragora offici- 
nalis vermiscllt. Nachweis 
selbst mikroskopisch un- 
möglich. 



Die Cola- od. Gurunllsse 

von 

Cola acuminati 

(R. Brown). 



Nach J. Atfield enthalten die ColtmOsse: 



Wasser .... 13,057« 

Sttckstofihibstauz . 6,33 „ 

Thein 2,13 „ 

Fett 1,52. 



Stärke 42,50°/<i 

Gummi -f- Zucker . 10,67 „ 
Zellstoff .... 20,00 „ 
Asche 3,20 , 



Die Betelnlisse. 



Fig. 59. Betelunss. 




In Persien auch Hachyach, 
Hadschisch genannt; in Ae- 
gjpten MasUc od. Mstachi 
in Sdil - Afrika DJauiba, 
Dakka od. Congotabuk. 



1) Die wirksamen Bestandtheile des Indischen Hanfä 
sollen das Harz oder das Cannabin anch Haschischin und 
ein aetherisches Oel sein. 

2) Churrus, Tschers, Momeka ist das aus dem 
Kraute ausgeschiedene Harz, das in Persien and Indien 
als Berauechungsmittel angewendet wird. 

3) Hadschi„Achach ist das aus Blättern und Blfi- 
then mit Butter und Wasser ausgekochte gritne Fett, das 
die harzigen Best^jidtheile des Han& aufgenommen hat, 
d^s dann luit allerlei Gewürzen in Arabien, Sfrieo . Tttrkei 
iu Pillenform geuoäsen wird. 
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Zur BeurtheiluDg guter Tabakssorten 
ist es von Wichtigkeit, die Menge der im 
Wasser löslichen Extractstoffe zu ermitteln. 
Brand und Cooper fanden in ächten Tabaks- 
sorten 46—5270 in Wasser lösliche Stoffe. 

Philipps giebt folgende Stoffe für das 
Extract des Tabaks an: 
Portorico 30,5. Kentucky 50%. 

Columbia 38%. Türkisch 537o. 

Maryland 43— 447o. Virginisch 547o. 

Da die Saucen gewöhnlich Zucker, Ho- 
lug und andere Süssstoffe enthalten und die 
natarlichen, gegohrenen Tabaksblätter kei- 
nen oder nur Spuren Zucker enthalten, so 
kann die Bestimmung des Zuckers in solchen 
mit Saucen gefälschten Tabaken Aiüialte- 
punkte zur Beurtheilung derselben geben. 



Nicotin, Pyridin, Collidin Picolin, 
Lutidin, 

Ammoniak, 

Brenzliches Oel, 

Brenzliches Harz, 

Buttersäure, 

£ssigsäure, 

Kohlenwasserstoffe, 

Schwefelwasserstoff, 

1 100 Grm geben3— 4Millim. 

Blausäure, }100 » türkischer Taback 
I geben 7—8 Millim. 

Kohlenoxydgas + Spuren Kohlensäure. 

Kautabak besteht aus dünnen, ge- 
sponnenen Rollen aus schweren fetten 
Blätter, die mit süssen Saucen (Syrup, 
Kosinen, Feigen, Dattelnauszug, aroma- 
tischen Stoffe) behandelt worden waren. 

Trotzdem die feineren Tabaksorten 
weniger Nicotin enthalten, erweisen sie 
sich jedoch häufig als stärker, indem sie 
beim Verbrennen mehr Pyridinbasen 
erzeugen. 



Die Cola-Nüsse stammen von dem Cola- 
Baume, der in Central-Afrika häufig vorkommt. 
Die Nüsse werden daselbst als Arzeneimittel, 
nach anderen Berichten auch häufig als Nah- 
rungsmittel benutzt. 



Fig. 58. 




Sind Röllchen, die durch Umwickeln der Arecanuss (Areca Catechu L.) mit 
den Blattern der Betelpflanze (Piper Betel L.) angefertigt werden. Sie sind bei den 
YöJkem Süd- und Ost- Asiens, bei Jung und Alt im Gebrauche, und werden theils 
gekaut wie Kautabak, theils genossen, und soll in Folge des Genusses die Hautaus- 
dOnstung herabgesetzt, ausserdem die schlechten Folgen nach dem Opium- und 
Hasdiisch-Genuss beseitigt werden. Khadirasara ist das aus den Nüssen bereitete 
Harz (Catechu), das jedoch nicht nach Europa gelangt, sondern an Stelle und 
Ort verbraucht wird. 

Sind getrocknete, kugelförmig 'gedrehte Blätter des Cocastrauches von Erythro- 
:xylon Coca Lam., in Peru und Süd-Amerika seit uralten Zeiten in Gebrauch und wird 
wie die Betelnuss gekaut. Sie ist angenehm bitterlich schmeckend, und enthält ein in 
farblosen Prismen krystallisürendes Alkoloid, das Cocain C17H21NO4, das in Weingeist 
und Aether leicht, in Wasser aber schwer löslich ist, dann flüssiges, brennend 
schmeckendes, eigenthümlich riechendes, alkalisch reagirendes Hygrin. Nach dem Ge- 
nüsse der Coca soll man die grössten Strapazen ertragen können, auch wird dadurdi 
Hunger und Schlaf beseitigt. Jährliche Production 98,000 Centner im Werth von 
3 Millionen Dollar. 

Gegen 260 Millionen Menschen verwenden den indischen Hanf getrocknet zum 
fiauchen so in Indien, China, Tartarei, ganz Mittel-Asien, Mongolei und Persien, auch 
soll' der Nepenthes des Homer Hanfextract bedeuten. 

Der Gebrauch des Haschisch soll zu harten, anhaltenden Arbeiten befähigen, 
Schmerzen stillen und die schädlichen Wirkungen klimatischer Yerhälltnisse beseitigen; 
er soll einen heiteren angenehmen Rausch erzeugen, die Einbildungskraft beleben, 
Ksslust vermehren, sämmtliche Lüste entflammen. Die Wirkung ist jedoch bei ver- 
schiedenen Menschenracen und Individuen eine versphiedene. Indessen erzeugt über- 
mässiger, anhaltender Gebrauch des Hanfs Wahnsinn. 

Busa ist ein berauschendes Getränk in Mittel- Asien, welches aus einer gegohrenen 
Abkochung von Hirsemehl, Kumys und indischem Hanf bereitet wird. 

Goel-Kant (gelber Zucker) in Central-Asien bedeutet Zucker, der Hanfpräparatd 
enthält, wird besonders von Orientalinnen benutzt« 
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Ton den Eingeborenen genossen wird. M. Hebberling beschreibt dieselbe als fetten Thon 

Kalk Magnesia Nanganoxydnloxyd Kali Natron 

3,03 1,35 0,69 0,75 3,86 

vendnng findet. Man fügt dieselbe daselbst zum Brotteige hinzu, und soll dadurch 
erzielt werden, denn diese Masse besteht aus 66,96Yo Magnesiumcarbonat und 23,63 

filgt, welche sich nach C. Schmidt als kalireicher Glimmer erwiesen hat. 



Gewächse. 



Die von den Kartoffeln angebauten Spielarten zählen nach Hunderten. Man 
kann sie aus Samen, wie auch aus Knollen ziehen. Die Qualität der Kartoffel zu 
technischen Zwecken kann durch Bestimmung des specifischen Gewichts derselben fest- 
gestellt werden, da das specifische Gewicht im directen Verhältnisse zum Gehalte an 
Stärke steht. Das specifische Gewicht der Kartoffeln wird nach Feska und Hurtzig 
80 bestimmt, dass man zuerst das absolute Gewicht der Kartoffeln in der Luft und 
dann unter Wasser feststellt und ersteres durch letzteres dividirt (Siehe Tabelle 
6 — 7 im Anhange). Man unterscheidet: 1) gelbschalige, 2) rothschalige, 3) blau- 
Bchalige, 4) Mouse-Kartoffeln. Die Kartoffel erleidet nicht selten durch pflanzliche, 
wie thiensche Parasiten erhebliche Verluste. Am schlimmsten ist die KartoffeKäule, 
darcli einen Pilz aPeronospera infestans» (Fig. 61),, verursacht dann der Colorado- 
Käfer, Doryphora decemlineata (Fig. 65), wurde zuerst 1874 in Amerika beobach- 
tet, und zwar auf den & Rocky Mountains, wo er auf einer Art wilden Kar^ 
toffel lebt, — verursacht ebenfalls erhebliche Verluste . Als eine Krankheit der Kartof- 
fel wird der Schorf bezeichnet, der in der Umwandlung der äusseren Schicht in 
Korksubstanz besteht. Ursache nicht entschieden. Die Kräuselkrankheit wird be- 
wirkt durch zu reichliche Nährstoffe des Bodens. Das Laub verliert sein frisches 
Grün, die Blattstiele sind naoh unten gebogen oder eingerollt und die Blättchen kraus 
gefaltet. Sie bekommen braune Flecke, die auch das innere Gewebe des Blattes und 
der Stengel ergreifen, wobei diese Theile spröde werden. 

Kartoffelmehl ist getrockneter Kartoffelbrei, welcher mit Wasser ausge* 
waschen oder extrahirt ist, wodurch der Brei oder das Mehl seinen bitteren Geschmack 
verliert. 

Kartoffelstärke zeichnet sich vor anderen Stärkearten durch ihren unan- 
genehmen Geruch und Geschmack aus, was durch ein anhängendes Oel bedingt sein 
soll. Dies kann entfernt werden durch Auswaschen der Stärke mit Soda-Lösung 
(2 Theile Soda -f 100 Theüe Wasser). 

Auf den Ertrag der Kartoffeln wirkt am. stärksten eine reichliche Stickstoff- 
düngung u. zwar übertrifft die Salpeter-Düngung (Chilesalpeter die Düngung durch 
Ammoniak) (Ammonsulfat); günstig wirken auch Mischungen von Phosphat u. Stickstoff, 
wodurch l"/o Stärke mehr erhalten wird. 

Die Batate in Ost-Indien «Jedicu, Kappa, Kelengu» in Peru «Apichu» genannt, 
stammt vom kriechenden oder windenden Strauch, 1,9 Meter hoch, Fam. Convolvu- 
laceen. Die faserige, kriechende Wurzel, treibt an den Fasern mehrere fleischige 
Knollen, die meist walzen- oder spindelförmig, doch auch anders gestaltet sein können. 
Sie sind aussen purpurroth oder weiss oder gescheckt, inwendig weiss, weich, mehl- 
artig und voU Saft, durchschnittlich 1,5—6, doch auch bis zu 25 Kilogr. schwer. Sie 
sind sehr nahrhaft, leicht verdaulich und bilden in den Tropen eine der nützlichsten 
Brotpflanzen. Man kann sie roh, gekocht, gebraten, in Butter geröstet, als Salat und 
in ZxLckQT eingemacht, gemessen. Aus dem Satzmehl, das man aus geriebenen Bataten 
gewinnt, backt man Brod. Durch Gährung bereitet man ein geistiges Getränk, die 
jungen Blätter benutzt man als Gemüse. 



Topinambur 

(Erdapfel, Erd- 
bime, Erd- Arti- 
schocke) 



rikA elngfinihrtt i*( 



BailuidUialt« Mcti 19 AMlfifln. 

WaBBer 79,59 

StickstorrsnbBtanz .... 1,98 

Fett 0,13 

Stärke 15,06 

Holzfaser 1,47 

Aeclie I,l7 

Die Starke bestellt aus Inulin 
I,10"/o, LaeTDÜn in den ireissen T. 
7,53Vo, in den rotheu T. 12,64''/o, 
Zncker 4,83°/». Innlin, Laeynlin 
und Zacker der Topioambarkn ol- 
len stehen in demBelben Verhält- 
nisse wie Stärke, Dextrin und 
Traubenzucker. 



BBtUndtlwfe dar Aach« nack 
2 Analyaen. 
Reinascbe der Trockensub- 

staDz 4,88 

Kali 47,77 

Natron 10,18 

Kalk 3,28 

Magnesia 2,B3 

Eigenoxyd 3,74 

PhosphorB&ure 14,00 

Schvefelsäure 4,91 

Bieselsäure 10,06 

Chlor 3,87 



Arracacia-Kar- 
toffel. 

Fam. der Umbel- 
liferen mit der ein- 
zigen Species Ar- 
racacia esculenta 
in Neogranada 
heimisch. 



Sie enth&lt Eiweissstoffe, Zacker, 
Stärke als hauptsächlichste Be- 
standth(?ile, jedoch ist eine genaue 
Bestimmung der BeBtandtheile die- 
ser Wurzel nicht bekannt. 



tangel, Ung («itialtan, 
LttBra, wirf TOn AlMta 
.I'irt nnd den KirtofSln 
iobi'ii.flalHb^en. rUben- 



(«dtlhtn. BD unentlloh Im 
rnntrHehi nnd In ScadIpb 



Wurzel dient als 
Kaffee -Surrogat, 

a) Frische Wurzel 

b) Gerüst. Wurzel 



Runketrilbe 

(Beta vulgaris). 

a) Beta alba nnd 

rubra, 

Fntteminkel. 

b) Die'Zucker- 

rdbe, 
Beta altissima. 



Wasser 

StickBtoffsnbstanz . 

Fett 

Rohrzucker . . . 

Fruchtzucker . . . 

Stärke 

Stickstofffreie Ez-I 
tractstoffe . . { 

Holzfaser . . . . 

Asche 

einasche der Trock- 
ensubstanz . . . 

Kati 

Natron 

Kalk 

Magnesia . . . . 

Eisenoxyd . . . , 

Phosphors änre • . 

ScbwefeMure . . . 

EieseMure . . , 

Chlor 



75,69 
4,01 
0,49 



1. SoblBlm. 

6,11 

4,86 



.1 3,85 
.' 38,30 



Bestandtheile naeh 
100 Aii&l7seQ. 

Wasser 

Stickstoffsnbstanz. . 

Fett 

Rohrzucker. . . . 
Fruchtzucker . . . 

Stärke. 

Stickstofffreie Extractstoffe 
Holzfaser. ...... 

Beinasche der Trockensubst. 

D« BfUin: CiHi.flO, lit in f 
elnd reiehsr >d HeUIn (1> it\te. 1 
(ilnUmlluIlIlre, C. Eclltllilrr Artbi 



Nui- 

87,82 8; 
4,10 : 
0,14 < 



0,91 
8,04 
WttaL 



)er Qesammtstickstoff 
der Futterrnnkel ist so ver- 
tbeilt, dass 20°/o in Albn- 
ten, 43" als Amide 
(Asparagin, Glutamin und 
Betain) und 37''/o in Form 
in Salpetersäure und Am- 
oniak enthalten sind. 

Die Runkelrflbe gedeiht 
bis zum 71" n. Br. u. bis 
1400 Meter Meereshöhe. 
Sie reift in 160—180 Ta- 
Seu. Der Ertrag flbersteigt 
bedeutend den der Kar- 
toffel. Er beträgt pr. Hee- 
tar: FatterrQben 29,300 — 

,000 Kilo, Znckerraben 
23,500—35,300 Kilo. 

Id der Cichorie hat Mar- 

>r einen krTStallinischeit 

Bitterstoff nadige wiesen. 



1,70 3,21 

0,91 1,81 

0,65 2,25 . 

2,45 6,51 



I Kali ... . 
8 Natron . . . 
1 Kalk .... 
1 Magnesia . . , 

E^senoxjd . . 
Phosphors&ure . 

1 Schwefels ätire . 

i Kieselsäure . . 

4 Chior .... 

6 

1 Ind. FültmuunO^ 



Mini- 1 Hul- 






39,78,78,12 55,11 






2,3411,62 


7,58 


0,20 8,17 


0,93 


6,31 18,45 


10,W» 


1,27 8.89 


3,81 




1,80 


0,52 16,95 


6,18 



laeh; ZOllei &Dd In Zatken 



Diqeuigeu Topin&mbitrknollen, die einea sOsalichen Gesclimaek bcBitzen, taugen 
nicht za GemQse, wohl aber als Zuttiat zu Fleisclibrülieii. Die Enollen, wie auch das 
Kraut werden vorzugswaise als Futtermittel für Vieh TerwendeC. Wegen der grossen 
Menge gährung^hi^r Kohlenhydraie hat man mehrfaclie Versuche gemacht, die 
Enollen zur Spiritasfabricatioa zu verwenden. Die Aoabente ist nach lollens und Uieck 
recht erhehhch und bedeutender, wenn der Saft vorher mit Schwefelsäure behandelt 
wurde. 

Die Topinambur wird nur durch Knollen vermehrt, weil die Kürze unseres 
Sommers niemals zur Reife ihrer Frucht hinreicht. Als prennirende Pflanze kann die 
Topinambur mehrere Jahre hindurch, meistens 3 Jahre, cultivirt werden. Der Ertriig 
der Knollen soll dem der Kartoffeln sehr nahe kommen. Die Asche der Knolle enthält 
mehr Kieselsäure und Hatron, dagegen weniger Kali als die Kartoffel. 



Die grüne Cichorien -Wurzel, sowie auch die frischen Blfttter «erden in manchen 
Q^nden als Salat benutzt. Ausser dieser Species wird noch Cichorium Endivia L. 
angebaut, deren frische Bl&tter ebenfalls als Salat Anwendung finden. 




Cassida nebalosa L. 

a) Larve, b) pnppe (ver- 

grOesert) c) Bauchseite d) 

Rückenseite des EMers. 

Fig. 64. 



Heterodera Schachtii, Raben- 
Nematode. a) Wurzelfaser ei- 
ner Robe mit daransitzenden. 
Nematoden, b) Eierlegendes 
Weibchen (20-fach vei^öss.) 
e) Im Eie ruhender Wurm 
(130-fach vergtösserl) d) Dem 
£ie entschlüpfender Wurm 
(65-&ch TergrQssert.) 



a) Die Futtermnkel dient mehr als beliebtes Vieh- 
futter, indessen werden auch einige Spielarten als 
menschliche Nahrangsmittel benutzt, wie z. B. 
Beta rapaeea. 

b) Die Zucker- oder Runkelrübe tritt in verschiedenen 
Spielarten auf, von denen als wichtichste sind. 

1) Die weisse, schlesische ist bimenfärmig. 

2) Die QaeiUinburger ist mehr spindelförmig. 

3) Die ImperialrObe ist schlank birnenitirmig. 

4) Die Französische mit kugeLger Hauptwurzel. 

5) Die Englische Rübe oder Mango! dwarzel. 

Die Rübe erfordert lockeren, tiefgrümligen, hnmus- 
reichea, mehr lehmigen und kalkhaltigen, als sandigen 
~ ' n mit wasserdurchlaasendem Untergründe und'ofTe- 
der Sonne ausgesetzter Lage. Reichliche Düngung 

^ mehr Ernte aber schlechten Saft Bei künstlicher 

Düngung ist anf Kali, Phosphorsäure und Stickstoff Rück- 
sicht XU nehmen. Kleinere Rüben haben mehr Zucker 
ids grössere Sorten. Die Zuckerrübe hat zu leiden durch 
gefikhrliche: 

a) Fflanzenparaaten.DerFUz, Uromyees betae Tulasne, 
Peronospera betae Schld., Helminosporium rhyzoc- 
tonon (puszthau), die an den Blattern der Rübe 

b) Thier-Parasiten: Cassida nehulosaL.n. C.tigrina Del- 
geer. Der nobelfleckige Schildkafer 7,7 mm. 1. u. 5 
mm.br. mit eifOrm. fiachgswölbtem Körper, das halb- 
kreisfdrra. KQckensnhild bedeckt d. Kopf. Oberseite 
rostbraun, kupferglänz, schwarz gefleckt. Brnst und 
Bauch sind schwarz, Knpf u. Beine sind rothgelb. Dia. 
Larven sind flach nnd tragen über dem After einen 
langen Gabelfortsatz, mit dem sie die über dem 
Rücken aufgehäuften. Eicremeute festhalten; sie 
sind gelbgrfln mit 2 weissen Lfingsstreifen auf dem 
Rocken. [In Polen und Russlanä häufig vorkommend, 

2) Die Rübennematode: Heterodera Schachtii (Schm.), 
ein noch mangelhaft untersuchter Fatlenwurm. Die steck- 
nadelkopfgroesen, Weibchen sitzen als weisser Sand an 
den Wurzelfasern, bewirken Fäulniss der unteren Bliitter 
und völliges Absterben der Rüben. RGhenmüdigkeit be- 
zeichnet die Beschaffenheit des Bodens, an- Ernte zu ver- 
sagen. Mangel an KaU, theila auch die Nematode soll 
die Ursache davon sein. Aetzkalk nernichtet die Nema- 
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Samen- und Hülsen- 



Grüne Gartenerbsen = 
unreife Samen von 
Pisum sativum . . . 



Schmink od. Yitsbohne 
T. Phaslolus vulgaris L . 

Grüne Sau-oder Puff- 
bohne = unreife Sa- 
men von Yicia Faba 
minor u. major Lob. . 



Türkische od. arabische 
Bohne =unreife Hülse 
von Phaseolus multi- 
fiorus 



Spar({el von Asparagus 

officinaUs. Sämmt- 

{ liehe Species zur Fa- 

, milie der Yiciaceen 

; gehörig 
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80,59 



86,10 



88,86 



93,32 



6,75 



4,64 



2,77 



1,98 



0,50 



0,30 



0,14 



0,28 
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Unreife Hülse 



1,20 



Zucker 
0,40 



10,86 



6,60 



6,82 



2,34 



1,60 



1,69 



1,14 



1,14 



0,031 






0,054 



0,178 0,020 



0,146 0,039 






0,80 



0,64 



0,57 



0,041 



0,54 



Knollen und 



Kohlrabe (Brassica ole- 
raeea caulorapa) 

Bettig (Baphanus sar 
tivus) 

Eadieschen (Raphanus 
sativus radicula) . . 

Schwarzwurz (Scorco- 
nera hispanica glas- 
tiiolia) 

Sellerie (Apium graveo- 
lens) 

a) Wurzel 
b)Blätter 
Meerrettig fCochlearea 
armoracea) 



Bestandtheile der Wurzel. 

Zucker 



85,01 j 2,95| 0,22| 0,40 | 8,45| 1,76|0,127|0,060| 1,21 

Bestandtheile der Blätter. 



86,65 
86,92 



93,34 



80,39 



84,09 
81,57 

76,72 



8,08 


0,45 


1,92 


0,11 


1,23 


8,15 


1,04 


0,50 


1,48 
4,64 


0,89 
0,79 


2,73 


0,35 



0,51 
1,53 



0,88 



2,19 



0,77 
1,26 

Spur 



6,77 



1,55 



6,90 1,55 



2,91 



12,61 



0,75 



2,27 



0,137 
0,132 



0,073 



0,120 



0,081 
0,072 



0,017 



0,041 



11,03 1,400,740 0,210 
1,41 0,870 0,360 



7,87 
15,89 



2,78 0,199 



0,078 



1,65 
1,07 



0,74 



0,99 



0,84 
2,46 

1,53 



lU 



Blatt-Gewürze. 



Dill (Anethum graveolens). . 

Petersielie (Petroselinam sati- 
vum). . • 

Beifass, Esdragon von Artemi- 
sia dracunculus sativus . . 

Pfeffer- oder Bohnenkraut von 
Saturejia hortensis. . . . 

Bimbemell oder Becherblume 
von ^oterium sanguisorba 
glaucescens 

Sauerampfer von Eumez, ace- 
tosa, aetosella und patienüa. 



S 'S 





1 


1 




»4 

1 

1 


0U 
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83,84 



85,05 



79,01 



71,88 



75,36 



92,18 



3,48 



8,66 



5,56 



4,15 



5,65 



2,42 



0,88 



0,72 



1,16 



1,65 



1,23 



0,75 



2,45 



1,98 



0,48 0,87 



7,30 



6,69 



9,46 



9,16 



11,05 



3,06 



2,08 



1,45 



2,26 



8,60 



3,02 



0,66 



0,193 



0,235 



0,335 



0,058 



0,076 



0,079 






0,192 



0,099 



0,Q6d 



0,028 



2,42 



1,68 



2,55 



2,15 



1,72 



0,82 



A) Obstfrüchte. 



a) frisch: Aepfel: Pyrus malus 

Birnen; Pyrus communus . . . 

Zwetschen: Prunus oeconomica . 

Pflaumen: Prunus (domestica). . 

Reineclaude: Prunus italica. . . 

Mirabellen: Prunus (insistitia). . 

Pfirsiche: Persica vulgaris. Amyg- 
dalus persica 

Aprikosen; Prunus Armeniaca, Ar- 
' meniaca vulgaris 

Kirschen: Prunus cerasus^ padus 
avium 






^ 



OQ 



OS 



83,58 
83,03 
81,18 
84,86 
80,28 
70,42 

80,03 

81,22 

80,26 



0,39 
0,36 
0,78 
0,40 
0,41 
0,38 

0,65 

0,49 

0,62 



0» 

o 



0,84 
0,20 
0,85 
1,50 
0,91 
0,53 

0,92 

1,16 

0,91 



M 

o 

p 



'S 9 

CQih 






7,73 
8,26 
6,15 
3,56 
3,16 
3,97 

4,48 

4,69 

10,24 



5,17 


1,98 


3,54 


4,30 


4,92 


5,41 


4,68 


4,34 


11,40 


3,39 


10,04 


4,99 


7,17 


6,06 


6,35 


6,27 


_1,17 


6,07 






0,31 
0,31 
0,71 
0,66 
0,39 
0,64 

0,69 

0,82 

0,73 



Ananas (Ananas sativa Lindl.) 1,98 Invert=ll,38 Bohrzucker, Ptianzens&are 
0,547 Ajche. 

b) getrocknet: Feigen, Ficus carica 31,20 Wasser, 4,01 Stickst ofibubstanz, 1,21 Freie 

Säure, 50,00 Zucker, 4,51 Stickstofffreie Stoffe, 4,98 Holzfaser Kerne, 
2,86 Asche. 

Datteln (Phönix dactylifera L.) besteht aus 10 Th. Kern, 5 Th. Schalle 
und 8,5 Th. Fruchtfleisch. Letzteres enthält: 30 Wasser, 23,25 Eiweis 
und Extract 0,75 Gitronensäure, 3,6 Zucker, 8,5 Pectin, 1,5 Cellulose 
Mineralstoffe Cumarin. 
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1) Banane, Pisang oder Piiradies-Feige in den Tro- 
pen von Musa paradisiaca, baumartige Staude mit 
20—30 Centim. länger Gurkenfrucht, 3 — 6 kantig, 
3 fächerich, vielsamig, ist ein beliebtes Obst. Aus un- 
reifen Früchten bereitet man rothes BananenmehL 

2) Alligator- oder Avogato-Bime (Abacatas) in Süd- 
America und W.-Indien von Persea gratissima, 9 Me- 
ter hoher Bäum mit braun-rother Birnenfrucht und 
grünem, wohlschmeckendem Fleisch. 

3) Guajava-Apfel von Psidium pomlferum in Indien, \ 
apf eiförmige, ziemlich grosse, säuerliche Frucht. j 

4) Guajava-Bime von Psidium pyriferum in W.-In« ] 
dien, blassgelbe, süsssäuerliche, hühnereigrosse Birnen- \ 
frucht, wohlschmeckend. ) 

5) Quittenfrucht von Gidonia vulgaris in den Tro- 
pen und auch im warmen Eurupa heimisch als Apfel- 
quitte und Bimenquitte, sind roh nicht geniessbar, 
aber mit Zucker eingemacht als Quittenkaese in Por- 
tugal ccMarmeloY) genannt. 

6) Eornellkirsche od. Judenkirsche, Russisch« Kisil od. 
Eisilnik, von- Cornus mascula in Europa und in S.-Russ- 
land, längliche Kirschenfrucht von der Grösse einer Eichel, 
häufig birnförmig, rothes Fleisch, mit Dattelkern, die 2 
längliche Samen, ähnlich den Eaifeebohnen enthalten. 

7) Hottentottenfeige von Mesembryanthemun edule L [ 
im Kaplande wie Feigen gegessen, grosse Frucht. | 

Mann kann die Obstfrüchte als Genuss- und Nahrungsmittel betrachten ihres 
Gehaltes an Säuren, Zucker, Pectinstoffen: CiHeOi und einigen anderen Bestandtheilen 
zufolge; obgleich die Stickstoff-Substanzen, besonders Pflanzen-Eiweiss bedeutend gegen 
diese zurücktreten. Aepfel, Birnen, Pflaumen, Aprikosen, Kirschen, Pfirsiche enthalten 
Apfelsäure. Weintrauben enthalten Wein- + Traubensäure; Citronen enthalten Citro- 
iiensäure. Johannis- und Stachelbeeren enthalten ein Gemisch von Apfel- und Citronen- 
säure. Die Säuren sind theils frei, theils als saure Salze enthalten. Auch hat man in 
vielen Früchten Dextrin und Stärke nachgewiesen, letztere fehlt jedoch gänzlich in den 
AVeintrauben. Der Zucker besteht hauptsächlich aus Dextrose, Laevulose und Kohr- 
zucker. Beim Nachreifen werden die Früchte süsser; es findet dabei keine Zunahme an 
Zucker, sondern eine Abnahme an Säuren und Rohfaser (Cellulose), sowie eine Um- 
wandlung der Dextrose in die süssere Laevulose statt. A. Gautier fand in 300 grm. 
Aepfeln 0,8 grm. Aethylalcohol. Getrocknete Aprikosen werden jetzt in grosser Menge 
uus Central- Asien, Persien, Kaukasus unter den Namen: Uirjuck nach Russland geführt, 
wo sie häufig zu Obstsuppen benutzt werden. Aus denselben Ländern kommen auch 
getrocknete Weinbeeren unter dem Namen: Kischmisch nach Russland. 

Fruchtbäume und Sträucher der Beeren werden am meisten durch Blattläuse 
lieim gesucht: Aphidina lavigera, Blutlaus, die beim Zerdrücken einen rothen Fleck hin- 
terlässt. Als gutes Mittel gegen Blattläuse dienen Tabac- u. Coloquinten-Auszüge. 



Verschiedene Zuckerarten, 

Pectinstoffe, organische S&a- 

reu, Aromat. 

Bestandtheile ähnlich denen 
gewöhnlicher Birnen doch ent- 
halten sie ausserdem noch 
fettes Gel. 

Bestandtheile ähnlich denen 
der Aepfeln. 

Bestandtheile ähnlich denen 
der Birnen. 



Bestandtheile ähnlich denen 
holziger Birnen. 



Bestandtheile des Fruchtflei- 
sches ähnlich denen gewöhn« 
lieber saurer Kirschen. 

Bestandtheile ähnlich denen 
gewöhnlicher Feigen. 



Samen und 
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1) Mandeln (Amygdalus communis) süsse . . 

2) Wallnuss (Juglans regia) 


5,39 
4,68 


24,18 
16,37 


53,68 
62,86 





7,23 

7,89 


6,66 
6,17 


2,96 
2,03 
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Aschebestandtheile nach W. Tod, Schreiner und Ricbardson. 



1) Ganze Aepfeln . 

2) Ganze Birnen . . 

3) Pflaumenfleisch . 

4) Ganze Sauerkirsche 

5) Erdbeeren . . . 

6) Stachelbeeren . . 



.S B a B 
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1,44 
1,97 
2,34 
2,20 



35,68 
54,69 
48,54 
51,85 
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3,40 21,07 
3,39 '38,65 



26,09 4,08 
8,52 i 7,98 
9,05,11,47 
2,19 7,47 

28,48 14,21 
9,92,12,20 



8,75 
5,22 
3,58 
5,46 

5,85 
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1) Die Citrone und Apfelsine: Citrus medica enthalten in den Samen einen krystal- 
Jisirbaren, weissen, neutralen, stark bitteren Stoff, das Limonin; in der schwammigen 
Schicht der Schale ist krystallisirbares, weisses, geschmackloses, neutrales Hesperidin 
enthalten. Die äussere Schicht der Schale enthält aetherisches Oel. 

2) Süsse Limone oder Lumie von Citrus Lumia Kisso wird wie Apfelsinen ge- 
nossen, da sie diesen an Geschmack fast gleich kommt. 

8) KosoUne oder Wachslimone von Citrus Eosolinum Bisse, ist 1 Kilo schwere, 
geniessbare Fracht. 

4) Bjgoette von Citrus Bignetta Kisso besitzt eine kugelrunde Citronenfrucht. 

5) Melonen* oder Eürbis-Citrone von Citrus decumana Sieber, hat Früchte die 
bis 40 Centim im Durchmesser haben, ist eine besondere Zierde der Gärten in der 
Türkei Das Saftüeisch wird verworfen, dagegen die Schale wird genossen. 

6) Pampelmos oder Paradiesäpfel von Citrus decumana L. oder Citrus Pampel- 
ID08 Bisso ist dem Pomeranzenbaume ähnlich, mit angenehm süsssäuerlichen Früchten 
in O.-Indien, America und S.-Europa. 

7) Granate von Punica granatum L. Die Frucht ist eine vom lederartigen Eelch- 
gekröhnte,, durch ein gegen die Mitte sich erhebende Querwand in 2 mehrfächerige 
Stockwerke getheilte, vielsamige, rothe oder gelbe Citronenfrucht mit rothem, angenehm 
£üss und weinartig schmeckendem Fleisch in Afrika, Asien und S.-Europa. 



Fig. 68. 



Fig. 69. 
Blüthe. 




0— 6 

Banane (Musa paradisiaca). 




Alb'gator* od. Avogato-Bime od. 
Abacatas. 



andere Früchte. 



1) Die bitteren Mandeln, die Kerne der Apricosen, Pfirsiche, Pflaumen^ Kirschen 
enthalten ausser fettes Oel ein Glycosid, des Amygdalin: CioHstNOii -f- 3ag. und einen 
andern Stoff: Emulsin: Letzterer wirkt bei Gegenwart von Wasser wie ein Ferment 
auf ersteres ein, und zerlegt es in Zucker, Blausäure und Benzaldehyd oder Bitter- 
mandelöl: CvHeO, von dem die Mandeln 0,87o liefern. 

2) Hasseln US sm«hl. In Toscana, Lucca, Parma, Nizza, wo der Hasselnuss- 
bäum ganze Wälder bildet, werden die Nüsse in besonderen Hütten auf Metallplatten bis 
S Zoll hoch geschichtet, darunter langsames Feuer unterhalten, bis die Nüsse hart und 
trocken geworden; darauf werden sie in der Mfihle zu Mehl gemahlen, ähnlich dem 
Wa«en. 
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3) Hasselnuss (Coryllus avellana) . . 



4) Kastanie (Aesculus hypocastanura) . . . 



6) Eicheln (Quercus robur) ^. .j 

6) Erdnuss (Arachis hypogsea) 

7) Cocusnuss von a) Fettschale Cocos nucifera. 
batyracea, elais guianensis 

b) Milch 

8) Mohnsamen, von Papaver somniferum . . 

9) Johannisbrot, von Ceratonia Siliqaa . . . 
10) Isländisches Moos, von Cetraria Islandica. 
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In d. Trocksbz. 17,5 Zuok., 22,5 Dextrin 38^/oS(&rke. 
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0,46 
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— 18,64 



- j 3,25 
2,91' 0,97 
1,19 
6,76.' 7,93 



5,29 2,01 



3.81; 0,39| 7,36 68,73 

ansserdom Butters&are; CiHsOs. 

15,96| 2,19 1,41| — |76,12| 2,91| 1,41 



In 76,12^0 stickstofffreie Stoffe sind 
55,65<'/o Stärke enthalten. 



Eingemachte FrUchfe 
und GemUse. 



a) Das Einmachen von Früchten und Gemüsen, wird 
häufig, da ihre grüne Farbe durch das Einkochen leidet, 
in kupfernen oder auch meissingenen Gefässen vorgenom- 
men. So kommt es häufig vor, dass Säfte in schlecht ver- 
zinnten Eupfergefässen eingekocht werden. Zu grünen 
Erbsen, Bohnen setzt man Kupfersalze (Grünspan) hinzu. 
In Russland wird allgemein beim Säuren der Gurken 
Kupfermünzen in die saure Flüssigkeit gelegt, um so die 
natürliche grüne Farbe zu erhalten. In England werden 
schlechtere Erbsen-Sorten in heisser Lösung von GrOn- 
Span in Harn gequellt, um sie als holländische grüne 
Erbsen zu verkaufen. 



Zuckereis oder Gefro- 
renes. 



a) Das Zuckereis, ein Gemisch von Eiern, süsser 
Sahne, feinem Mehl, Zucker, Gewürzen und Fruchtsäftea 
wird durch künstliche Erkältung zum Gefrieren gebracht» 
oder auch mit zerkleinertem Eis gemischt. Es darf nur 
in reinen Zinn- oder gut emaillirten, bleifreien Metallge- 
fassen zubereitet werden. 

Man unterscheidet Im Haushalte: 

1} Yanille-Zuckereis. 

2) Himbeeren-Zuckereis. 

3) Ananas-Zuckereis. 

4) Johannisbeeren-Zuckereis. 

5) Stachelbeeren-Zuckereis. 

6) Kirschen-Zuckereis. 

7) Apfelsinen- und Erdbeeren-Znckereis. 
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a) Polenta wird bereitet, indem dieses Mehl mit Wasser 10 bis 15 Minuten lang 
unter stetem umrühren gekocht wird; der Brei wird dann mit Rahm, Butter, Schinken 
genossen. 

b) Necci sind Kuchen, die aus Hass^lnussmehl mit kaltem Wasser ange- 
macht, dann schichtweise einer über dem andern getrennt durch Hasselnussblätter 
bei jähem Feuer gebacken werden; sie sind gar, wenn die Blätter verbrannt sind. Diese 
Kuchen werden mit Buttermilch Käse, Würstchen, Fleisch genossen. 

c) Ausser diesen werden in Italien noch andere Kuchen und Brodsorten aus 
diesem Mehle zubereitet, die unter den Namen : «Pattoni, Castagnacci, Cialdi, Frittelli 
bekannt sind. 

d) Die Landleute Italiens kochen das Mehl mit Wasser und benutzen dieses 
Getränk mit Erfolg gegen Brustleiden und Husten verschiedener Art. 

e) Nach Professor Ghorch's Angaben besteht das Mehl aus: Wasser 147o 
Fett 20/0, Protein Sö^o, Stärke 29,2«/o, Dextrin 22,97o, Zucker 17,67o, Cellulose 8,370, 
Asche 2,67o. 

f) Das Mehl hält sich 2 Jahre lang gut und wird zum längeren Aufbewahren 
möglichst zusammen gepresst; es zeichnet sich durch seinen bedeutenden Gehalt an 
lösUchen Stoffen aus. 

3) Die wilde Kastanie (Rosskastanie) wird jetzt nach vorheriger Entbitterung 
mittelst Soda fabrikmässig zur Gewinnung von Stärke und Branntwein benutzt (getrock- 
net enthält sie 40— 6O70 Stärke); auch dient sie häufig als Schweinefutter. 

4) Eichelkaffee-Eztract. 1 Th. aus gerösteten Eicheln bereitetes Extract mit 
2—3 Zucker zum Pulver getrocknet. 2 Theelöffel dieses Pulvers in einem Bierglase 
voll heissen Wassers gelöst, Sahne oder Milch zugefügt, giebt den Kinderkaffee. 

5) Isländisches Moos enthält 55,657o Lichenin: CsHioOs, auch Moos- oder Flech- 
tenstärke genannt, das nach Entfernung des Bitterstoffs: Cetrarin zur Gewinnung von 
Branntwein und in Notl^jahren zur Bereitung von Brod benutzt wird. 

6) Die schwarze Mohnsamen werden in Russland häufig anstatt Kümmel benutzt 
um Weissbrod (Semmel) damit zu bestreuen; Das Oel der Muhnsamen wird in der 
Medicin benutzt zur Bereitung von Emulsionen gegen Magenleiden. 

7) Die CJocosnuss liefert in Frankreich «Huile oder beure de Palme, von denen 
Hnile de Lagos orangelb, und Huile de Cochin grüngelb ist, Cocosnussöl hat Butter 
«msistenz riedit veilchenartig, und löst sich in Aether auf. 



b) Man freut sich gewöhnlich auf den Eisenbahn -Stationen Über das schöne, 
fast unnatürliche Grün der eingemachten Gemüse, und gerade hii^r ist die grösste Vor- 
sicht nöthig. Pasteur fand in einer Büchse grüner Erbsen (petits pois) 100 MiUigr. 
Kupfer. Mn einfaches Verfahren zum Nachweise von Kupfer in solchen Substanzen: 
Man kocht die zerriebenen Früchte oder Gemüse einige Zeit mit Wasser und verdünn- 
ter Salzsäure, filtrirt die Flüssigkeit ab und steckt in das Filtrat eine blanke Messer- 
klinge oder Stricknadel hinein; dieselben erhalten dann einen kupferrothen Beschlag. 
Schneller weist man Kupfer nach, wenn man die saure Kupferlösung vorsichtig neu- 
tralisirt und dann mit gelbem Blutlaugensalz versetzt, wobei eine rothbraune Fällung 
erzeugt wird oder durch Ammoniak eine lasurblaue Lösung 

b) Das Zuckereis kann, wenn es in verdächtigen Gefässen zubereitet wurde, 
meist Zink, Blei oder Kupfer enthalten. Ersteres wird wie bei eingemachtem Gemüse 
nachgewiesen. Zur Nachweisung der beiden ersteren Metalle wird ^as Zuckereis mit 
Wasser und Salzsäure gekocht. Zu einem Theil des Filtrats setzt man verdünnte 
Schwefelsäure, — entsteht dabei eine weisse Fällung, die durch Schwefelammon schwarz 
wkd, so ist Blei zugegen. Zum anderen Theile setzt man Ammoniak und Schwefel- 
ammon,— eine weisse Fällung zeigt Zink an. Nach Genuss von Vanille-Eis sind öfters 
Vergiftungs- Erscheinungen bemerkt worden, was von der Vanille herrührt, wenn sie 
mit dem Milchsafte des Cajoubaumes (Anacardium occidentale) bestrichen worden war, 
denn letzterer enthält das Gardol, welches cantharidenartig wirken soll. 

Auch werden zum Zuckereis künstliche Essenzen benutzt wie z. B. 

a) Ananasöl, welches durch Destillation von buttersaurem Kalk mit Schwe- 
felsäure und Weingeist erhalten wird. Dieser Butteraether bewirkt schon in geringen 
Gaben Kopfschmerzen. 

b) Quitten-Essenz erhalten, indem Bautenöl (Ruta graveolens mit verdünnter 
Salpetersäure destillirt wird. 

c) Melonen-Essenz erhalten, in dem Gocosnuss-Fett mit Schwefelsäure und Wein- 
geist destillirt werden; besteht aus Coccinsäure Weinaether. 
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zisnnbirt 'i n^ <=) AgarjcDB: campeEtris Junger Champignon. 



Die gebräuchlichsten 



WasBtr .... 
Stick BtofTaubstanz 
Aether, Oel . . 
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istandtheile. 
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Enthalten ebenfalls Piperin, ätherischeB Oel. Harr. 
St&rke. ' 
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Auf Pilze und Schwämme wird besonders in 
Japan ein hoher Werth gelegt. Zn ihrer Zucht 
werden die Baumstämme von Qnercus pidata, 
dentata und acuta zersägt, die Flächen mit einer 
Axt gekerbt und am feuchten Orte an der Luft 
stehen gelassen, unter häufigem Schlagen der 
Stämme mit Knütteln, wodurch nach 2 bis 3 
Jahren Blätterpilze, ähnlich den Agaricus-Arten, 
hervorwachsen. Jährlich werden aus Japan 
500,000 Pud getrocknete Pilze und Schwämme 
exportirt. 

Die Trüffel, ein unterirdischer Pilz, Ord. 
Tuberaceen, kommt als beste Species vor: 1) in 
Piemont von Tuber magnatum, platt, innen 
weiss oder hochroth marmorirt. 2) In Süd- 
Frankreich, Spanien, Sardinien von Tuber me- 
lasporum. 3) In England und Deutschland von 
Tuber aestirum. 4) In Afrika wird als beste 
Species gezogen die Terfezia. 5) Die grosse, 
weisse Trüffel stammt von Chaeromyces, von denen mehrere Arten in Deutschland hei- 
misch sind. Die Trüffeln kommen meist im jungen Eichenwalde oder auf Radungen, 
wo früher Eichen gestanden, vor, besonders auf kalkreichem Boden. Schweine haben 
eine feine Witterung für Oertlichkeiten, wo Trüffeln wachsen. In Bezug des Nähr- 
werths sind Pilze und Schwämme den Leguminosen gleich zu schätzen; manche Arten 
übertreffen noch letztere an Nährstoffen. Die Stärke der Leguminosen ist bei ihnen 
durch Mannit und Traubenzucker ersetzt ; ausserdem haben sie einen hohen Gehalt an 
Mineralstoffen. Die Asche ist besonders reich an Kali. 

Die giftigen Species sind folgende: 1^ Hutpilz oder Speiseteufel, Agaricus 
emeticus. 2) Büschelschwamm oder Schwefelkop^ Agaricus fascicularis. 3) Hexenpilz, 
dem Steinpüz ähnlich, von Boletus lucidus. 4) Satanspilz von Boletus Satanas. Die 
frische Schnittfläche der beiden letzteren Species läuft an der Luft bläulich an. 
5) Knollenblätterpilz, Agaricus phalloides. 6) Vielfarbige Täubling oder Giftreizker, 
Agar, torminosus. 7) Frühlingsblätterpilz, Agaricus vemus. 8) Pantherschwamm, Aga- 
ricus panthenus. 9) Fliegenschwamm, Agarias muscarius, mit weissem Strunk und 
rothem Kopf, der mit weissen Warzen bedeckt ist; er enthält ein krystallisirbares, 
giftig wirkendes Alkalold: Muscann (Schmiedeberg in Strassbnrg). Aus dem Pilz be- 
reiten sich Kamtschadalen ein berauschendes Getränk; Bussen essen kleine Stücke 
davon, um sich zu betäuben. Grössere Gaben bewirken heftige Delirien, Wahnsinn und 
Tod. Wässerige Abkochung dient gegen Fliegen und Wanzen. 



Gewürze im Haushalte. 



Das bekannte scharfe Princip im Pfeffer soll nach Dumas durch das ätherische 
Oel von der Formel CioHi« und dem Piperin, nach Strecker n\j [ N, nach Bieder- 
mann Ci7HioN08, einer schwachen organischen Base, die in Wasser sehr schwer, in 
Aether und Alkohol aber leicht löslich ist, — bedingt sein. Die Base ist in den Pfeffer- 
sorten von 3— 9®/o enthalten. Der Pfeffer ist zuweilen verfälscht angetroffen worden 
mit Kellerhalsfrüchten (Baccae Coccognidii, Piper germanicum). 

Langer Pfeffer sind die Spadices eines perennirenden Strauches auf den Philip- 
pinischen und Sandwichs-Inseln. Sie sind von aussen graubraun, regelmässig gekerbt, 
bis 2 Zoll lang und 272 Linien im Durchmesser, schmecken ähnlich dem Pfeifer. 
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Türkischer, Spanischer 

od. Cayenne-Pfeffer, 

Chilly Peper, Poivre de 

Guinäe von 

Gapsicum annaum, baccatum 
longam und frutescens. 



Das scharfe Priiicip, ein harziger Stoff, das Capsicin, 
welches die Haut stark röthet, ist in der Frachtschale 
enthalten, in dem zugleich ein Alkalo'id enthalten sein 
soll-, das ätherische Gel in diesem Pfeffer ist das Gap- 
sicol. Corry-Powder Englands besteht aus: «Bockshornklee, 
Cardamoü, Nelken- u. Cayennepfeffer, Coriander, Uurcuma, 
Ingwer, Gewürznelken, römischem Kümmel, — er ist allge- 
mein beliebt als Gewürzpulver. 



Unreife Pomeranzen 

von Citras Anrantium and 

Citrus vulgaris, 

auch Baccae oder Poma 

oder Fructus Aurantii. 



Sind ausgezeichnet durch Gehalt an äther. Oel, einem 
Bitterstoff, Hesperedin genannt, -welchen beiden Stoffen 
sie ihre Anwendung verdanken; ausserdem enthalten sie 
Harz, Gummi, Citronen-, Aepfel- und Gallussäure. 



Zimmet oder Caneel 



von 



O 



Oinnamomum Ceylanicum 
und Lauras Cinnamonum. 
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14,28 I 3,63 I 1,15 j 2,24 | — | 52,68 1 23,65 | 2,48 



Vanille 

(Vanilla aromatica) 

6^8n«ii dicke, 16—280*» 
lange, platte Schoten oder 
Samenkapseln einerSchling- 
pflanze, die einen weichen 
Brei und zahlreiche Samen 
enthalten. Ein Strauch lie- 
fert 80—40 Jahre hindurch 
jährlich durchschnittlich 50 
Früchte (Schoten). 



28,39 I 3,71 I 0,62 | 10,89 I 8,09 | 26,24 1 17,43 | 4,63 

In den stickstofffreien Stoffen Harz, Stärke, Dextrin, 
Benzoesäure CtHoOss: l,l7o, dann Vanillinsäure C8H8O4 
und das Vanillin CsHeJs, letzteres bis 37o) dann Fett 
und ätherisches Oel. 

Buchholz fand in guter Vanille: 10^87^ Fettsub- 
stanz (Oel), 2,3^0 Harz, 1,1^0 Benzoesäure, 2.80/0 Stärke, 
ll,2o/o Dextrin, 6,lo/o Zucker. 

1) Mexikanische Vanille enthält 1,69^0 Vanillin. 

2) Bourbon- » d 2,48 » » 
8) Java- » » 2,75 » » 

Erstere enthält nach Tiemann und Haarmann keine 
Benzoesäure, sondern nur Vanillinsäure. Letztere ist dar 
bei feiner Vanille sich bildende, haarige, seidenglänzende 
Ueberzug. 



MuskatblUthe (Macis) 

ArlUus myristicae 
(Myristica moschata), 
— firagrans 

fieischige, lappige u. zweig- 
artige Umhüllung (AriÜus 
genannt) der Muskatnuss. 



17,59 I 5,44 I 5,26 | 18,60 1 1,97 | 41,59 | 4,93 { 1,62 

Gute MuskatblUthe muss bis zu 77« ätherisches Oel 
enthalten, durch Versuche sind jedoch nur 5,26 Y« ge- 
funden worden. 



Muskatnuss 

Nux moschata von Myris- 
tica moschata, fatua und 

Malabarica 

ist der Yom Samenmantel 

befreite Samenkern. 



12,86 I 6,12 i 2,51 | 34,43 | 1,49 | 28,39 | 12,03 | 2,17 

Muskatbutter, Bandaseife aus den schwach gerösteteSf 
gepulverten Nüssen gepresst, besteht aus 70 Th. Myri- 
sticin, 20 Th. Olein. 1 Th. Butyrin, 3 Th. saurem Harz 
und 6 Th. ätherischem Oel. 



Gewürz- oder Kreitnelken 

(Caryophyllus aromaticus) 

sind die nicht ganz entfal- 
teten, getrockneten Blüthen 
und Blüthenknospen eines 
Myrthenbaumes. 



16,39 I 5,99 |16,98-25|6,20| 1,32 | 37,72 | 10,56 { 4,84 

Die vollständig entwickelten Blüthenknospen werden 
auch in den Handel gebracht und linden ähnliche An- 
wendung. Diese snid bedeutend grösser als Kreitnelken 
und heissen AntophylU (Mutternelken). 
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Dieser Pfeffer, ai|ch Paprica genannt, ist eine längliche, kegelförmige Beeren- 
frucht, mit Samen und 3 — 6 Zoll langen und 1 — Vji Zoll breiten Samenkapseln, platt 
gedrflckt, von aussen glänzend gelb, roth oder braun. Geschmack ist brennend scharf, 
die Haut röthend und blasenziehend. Das Pulver reizt ausserordentlich zum Niesen. 
"Sie stammt von einer einjährigen Pflanze in Süd-Amerika, Afrika^ Ost- und West-Indien, 
kommt jedoch auch in Europa vor, besonders viel in Ungarn. Epices d'Auvergne, dient 
in Frankreich, um Gewürzmischungen zu verfälschen, es besteht aus gepulverten Hanf- 
knchen, Bucheckern, grauem Mehjabfall, Pfeflferhülsen, Schveinsbohnen, Rübsamen. 

Die Pomeranzen sind die unreifen Früchte eines Baumes, der in Gochinchina, 
China und im Süden Europa's häufig vorkommt. Die Früchte sind kugelförmig, von 
der Grösse einer Erbse bis zur Eorsche, an der Oberfläche mit einer Narbe versehen, 
Ton aussen gelbbraun und narbig, im Innern heller. Geruch und Geschmack angenehm 
bitterlich-aromatisch. 

Der Zimmet ist die würzige^ braunrothe, von der Oberhaut und dem unterliegen- 
den Schleimgewebe befreite Rinde. Die beste ist die von Ceylon. Die gewöhnlichste 
Verfälschung des Zimmet besteht darin, dass man Ihm durch Destillation mit Wasser 
emen Th^ ätherischen Oeles entzieht and den Rückstand nach dem Trocknen als 
ächten Zimmet in den Handel bringt. 

Die meiste Vanille kommt über 'Frankreich m den Handel, 1872 wurden 26,567 
JSilogrm. importirt, wovon die Haelfte im Lande selbst consumirt wurde. Ost -Mexiko 
lieferte 20,000 Eilogrm. Reunion 17,000 und Mauritius 8,000 Eüogrm. Vanille. 

Die Vanille-Schoten werden nicht vollständig gereift, gepflückt, in kochendes 
Wasser getaucht, getrocknet und mit Cacaoöl bestrichen. Als die besten Sorten gelten 
die Mexikanischen, Java und Bourbon. Ein gewisser weisser, krystallimscher Schnee- 
anflng v. Vanillin od. Vanilinsäure bezeichnet ihre Güte. Der aromat. Theil, d. Vanillin, ist 
ein Aldehyd. Wenn der ätherische Auszug der Vanille verdunstet wird, der Rückstand 
in Wasser gelöst, diese Lösung mit saurem schwefligsaurem Alkali versetzt, so erhält 
man die krystallinische Aldehydverbindung. Eisenoxydsalze färben Vanillin blau. In 
neuerer Zeit haben Tiemann und Haarmann das Tanillin künstlich aus dem Cambial- 
safte der Goniferen durch Oxydation desselben dargestellt und es existiren bereits 
mehrere Fabriken zur Gewinnung desselben. Nach Erfahrungen ersetzen 10 Grm. Va- 
nillin vollständig 500 Grm. feinste Vanille von Bourbon, Die Schoten werden häufig 
mit Perubalsam oder Benzoeharz bestrichen, um stärkeres Aromat zu bewirken. 

Der Samenmantel Arillus (Muscatblüthe) ist im frischen Znstande scharlachroth, 
irird jedoch beim Trocknen safran- oder goldgelb; er ist um so ölreicher u. besser, je trans- 
XMurenter und horniger er ist. Man unterscheidet zwei Sorten von Bäumen, nämlich die 
wüde und cultivirte. Er kann zum Theil durch Alkohol oder Aether seines ätherischen 
Oeles beraubt sein. Der Muscatnussbaum ist auf den Molucken, Antillen und in N^u- 
Ouineazu Haude; man unterscheidet daselbst wilde und cultivirte Bäume. 

Die kugelrunden Nüsse, im Gebrauche als Weibchen bezeichnet, sollen reicher 
Jtn Oel sein als die mehr länglichen. Man taucht sie in Kalkmilch und trocknet, um 
sie vor Insecten (dem Muscatwurme) zu schützen, der die ganze Ernte durch Anbohren 
der Nüsse verdirbt. Die schlechteren Sorten stammen von Myristica fatua u. Malaba- 
rica. Die zerbrochenen od. morschen Nüsse werden in der Handelssprache a Rompen» 

Snannt. In Marseille werden Nüsse aus Eleie, Thon, Abfall von zerbrochenen 
nskatnüssen u. Traganthgummi künstlich geformt und in den Handel gebracht. 

Die Nelken sind sehr reich an ätherischem Oel, welches aus einem Kohlen- 
wasserstoff: C10H2« und aus der Nelkensäure: CioHia04 besteht; ausserdem sind in 
-den Nelken das CaryophylUn; CioHiaO bis 370 enthalten, welches durch Schwefel- 
säure schön roth gefärbt wird. Im Handel sind künstliche Nelken zu Gesichte ge- 
kommen, bestehend aus Stärke, Gummischleim und Nelkenöl 

Gute Nelken müssen, wenn man sie mit dem Nagel stark drückt, namentlich 
ATEL Knopfe der Krone ihr aromatisches Oel austreten lassen. 
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Englisches GewUrz, 
Nelkenpfeffer 



von 



Myrtas pimenta^ Pimenta 
officinalis. 
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12,68 I 4,81 I 3,05 [ 8,17 , 2,53 ! 43,80' 22,50! 2,87 



Galgant 

von Alpinia Galanga and 
officinamm. 



12,87 I 1,19 { 0,34 I 5,15 1 3,05 | 59,05 | 14,53 | 3,82 



Ingwer 

von Zingiber officinale. 



13,13 ; 6,50 I 1,53 I 4,58 ; 1,85 | 60,72 { 6,14 | 5,55 



Zittwer 

von Curcuma Zedoaria Rose. 



14,85 ! 9,17 ! 1,93 , 2,33 ; 0,14 | 62,83 ; 4,33 \ 4,42 



Anis 

von Pimpinella Anisam. 



11,42 I 16,31 i 1,91 { 8,36 j 3,89 | 23,96 | 25,28 { 8,91 



Kümmel 

(Carum Carvi). 



Coriander 

(Coriandrum sativum). 



13,23 I 19,43 ; 1,74 | 17,30 j 2,14 | 18,20 ^ 22,41 | 5,55 



11,42 { 10,94 I 0,25 j 19,13 1 0,10 | 22,86 1 30,62 4,68 



Cardamom 

(Elatteria Cardamom). 

Kapselfrucht mit 74^0 Ker- 

nen und 267o Schalen. 



Kerne enthalten: 
19,38 I 11,16 I 3,80 1,14 \ 0,65 I 44,10 ! 11,02 , 8,73 



Safran 

(Crocus Orien- 
talis) 

besteht aus ge- 
trockneten Blü- 
thennarben, Pi- 
stillen 3 bis 5Ctm 
lang, an dem Ober- 
ende dreimal ge- 
theilt. 



16,07 ' 11,74 ' 0,61 1 3,22 ; 15,36 44,36 1 4,37 \ 4,47 

Fig. 73. 




Pistillen. 



Senfsamen 

von 

Sinapis nigra und alba. 
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5,92 26,28 | 4,78 | 1,27 ; 32,55 i 18,32 | 1,32 , 16,38 | 4,28 

a) Deutscher Senf. Geringe Zusätze von Zimmet, 
Zucker, Gewürznelken, Piment, Wein. 

b) Englischer Senf. Zusätze von Weizenmehl, 
Kochsalz und Cayenne-PfefFer. 

c) Französischer Senf. Zusätze von Zimmet, Ge- 
würznelken, Zwiebeln, Knoblauch, Thymian, Majoran,. 
Ingwer, Estragon. 

d) R u s s i 8 c h e r S e n f. Zusätze von Weinessig, Fleisch- 
brühe und Glycerin (damit es nicht trocknet). 



^f^^-'J^-- .- -.^ ^-^^ — 



U5 



Das Englische Gewürz, auch Jamaika-Pfeffer, AUspice, Neagewdrz, Ammomen oder 
Piment (Semen Ammomi) genannt, sind die unreifen, erbsengrossen Steinfrüchte eines 
immergrünen Myrthenbaumes auf Jamaika. Das ätherische Oel besteht aus Nelkensäurd 
nnd einem Kohlenwasserstoff. 



Der Galgant ist in China und Ost-Indien einheimisch. Die ächten Wurzel- 
stöcke werden in Europa, besonders im Süden, durch Wurzelstöeke von Cyperus lon- 
gos nnd rotudus: Erdmandel substituirt. 

Knollige Hauptwurzelstöcke mit seitlich entspringenden, glatt gedrückten Neben- 
wurzelstöcken eines Baumes in Asien und Amerika. Man unterscheidet weissen und 
braunen Ingwer. 

Der Zittwer bildet ein Hauptwurzelstock ringsum mit Nebenwurzeln; nach Buch- 
holz sind 1,42 ^o äther. Oel 3,60 ^o Stärke 4,507o Dextrin in denselben enthalten. 

Das ätherische Oel ist ein Gemisch von flüssigem und festem Anethol G10H12O» 
Die Samen werden yerfälscht mit Foeniculum und Conium maculatum. 

Das ätherische Oel besteht aus einem flüchtigen Theile, der mit Salzsäure ein& 
krystallynische Verbindung eingeht, Garven genannt = CioHio . 2HC1, und einem höher 
siedenden, sauerstoffhaltigen Theile, Carvol CioHuO genannt. Samen eineji Spaltfrucht. 

Das ätherische Oel enthält einen flüchtigen Theil: Ci«Hl6 . H20 und einen höher 
siedenden Theil: 4(CioHi«.HsO). 

Cardamom enthält nach Dumas und Peligot ein in Prismen krystallisirendes 
Stearopten: CioHi6.3HaO. Cardamom wird häufig vermischt mit den Früchten voa 
Cardamomum longnm und rotundum. 

Safran besitzt einen in Wasser und Alkohol löslichen, dunkelrothen Farbstoff,, 

r^ das Saffiranin: CsiHaoN«, der durch Schwefelsäure schön blau, dann lila wird. Er wird 

r vermischt mit geräucherten Fleischfasern, den Griffeln von Crocus vernus und sativus, 

f werden durch Schwefelsäure grün, (sind viel kürzer als echter Safran), mit 

Böhrenblumen von Carthamus tinctorius (haben eine einfache, keine dreispaltige 

Narbe), mit den Keimpflänzchen von Carex, gefärbt mit Safrantinctur. Diese 

geben an Wasser allen Farbstoff ab, ächter Safran nicht; mit den Zungenblumen voa 

Calendula ojfficinalis (haben nur glatte Zungen](>lüthen, ächter Safran hat röhrenförmige). 

Safranpulver, das durch concentrirte Schwefelsäure nicht blau, sondern, geschwärzt 

wird, ist als verfälscht zu betrachten. Die Fig. 73 stellt a der obere Theil des Griffel* 

mit den 3 Narben (natürl. Grösse) von Crocus orientalis 5 u, c oberer Rand einer Narbe- 

Tergrössert, dar. 



In den schwarzen Senfsamen sind enthalten: myronsaures Kali CioHi9EaNS20ia 
und Myrosin; letzteres wirkt bei Gegenwart von warmem Wasser wie ein Ferment auf 
ersteres Salz„ indem es dasselbe in Zucker, EaUsulfat und Senföl oder Rhodanallyl 
GsHsN.CS zerlegt. In den weissen Senfsamen ist dagegen das Sinapin: C3oH44X2S20io 
enthalten, das durch Myrosin in Zucken2fach schwefelsaures SinapeinCioHzsNOsjHsSOi 
+ 2HjO und Schwefelcyan-Acrinyl == C(II97NS0 zerfällt. Diesen schwefligen Verbindun- 
gen verdankt der Senf seine Schärfe.*! Das Senföl wird künstlich dargestellt durch 
Destillation des AUyljodürs mit Rhodail^alium. Verfälscht wird Senfmehl mit Lein-,. 
Raps-Qelkuchen, Mehl, mit EübsamenkucHen (Oelkuchen), Kartoffelmehl, Gyps, Ocker 
Curcuma, gemeinem Aekersenf: Sinapis arvensis und sehr oft mit gemahlenen Küb- 
samen. Der schwärze Senf giebt, kalt gepresst, 187o bräunlich gelbes, fast geruch- 
loses, fettes Oel, das zum Brennen benutzt wird. Die Asche besteht im weissen Senf:. 
ans: Eali 10,02 Natron 9, 9,61 Kalk 21,2d Magnesia 11,25 Eisenoxyd 1,45 Phosphor- 
B&ure 37:41 Schwefelsäure 5,42 Chlor 0,20 Kieselsäure 3,36. Die Nachweisung von Verfall 
schungen geschieht durch eine Bestimmung d. Schwefels od. noch sicherer mikroskopisch.. 
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Das Wasser. 

1. Brunnenwasser. 

Es ist bekannt, dass menschliche und thierische Abfallstoffe in allen Städten 
verworfen werden, wodurch ein grosser Theil derselben in den Boden dringt, h&nflg 
in grössere Tiefen und denselben mit Fäulnissproducten verunreinigt. Dazu kommt nun, 
dass Grund- oder Regenwasser, von höher gelegenen Punkten herabkommend, in diese 
Fäulmssschichten eindringt, sie ausspühlt und nun auf die Bodenschicht kommt, auf 
welcher sich die Brunnen befinden. Auf solche Weise wird dann das Brunnenwasser 
yerunreinigt. Dasselbe zeigt dann stets einen grossen Abdampfrückstand und ist da^n 
gewöhnlich reich an Calcium-Magnesiumcarbonat, Galcium-Magnesiumsulfat, Chlomat- 
rium, Salpeter und salpetriger Säure, Ammoniak, Schwefelwasserstoff und organischen 
Stoffen. Nach Holdeflies soll ein Brunnenwasser, welches farblose, lebende Pilzalgen, 
wie: Beggiota alba, sowie Conferven enthält, nicht benutzt werden. Ebenso ist Brunnen- 
wasser, wekhes Schyzomoceten enthält, wie Bacterien, Monaden, Vibrionen, Spirillen; 
femer Entomostracen und Anneliden durchaus ungeniessbar, dagegen bezeich- 
nen grüne Fadenalgen und gewisse Diatomaceen einWasser geniessbar. 

2. Regenwasser. 

Das Regenwasser ist ebenfalls nicht absolut rein zu nennen. Es enthält viel 
atmosphärische Luft und Kohlensäure absorbirt 

E. Reichard t fand nach 10 Bestimmungen in 1 Liter Regenwasser 27,04 CG 
Gesammtmenge Gas, 6,97 CG Sauerstoffgas, 16,(>0 GCG Stickstoff, 4,47 GG Kohlensäure. 
Ausserdem enthält Regenwasser Ammoniak, Amoniumcarbonat, salpetrige und Salpe- 
tersäure, durch Oxydation des Stickstoffs aus der Luft hervorgegangen; ferner Ammo- 
niumnitrat bei Gelegenheit von heftigem Donner und Blitzen. Von organischen Stoffen 
enthält das Regenwasser Staubtheile aus der Luft, mechanisch fortgerissen; auch hat 
man Pflanzenorganismen der niedersten Stufe, wie z. B. Protococcus pluviahs ^) gefun- 
den. Li den Küstengegenden und auf den Inseln ist das herabfallende Regenwassei 
stets kochsalzhaltig; auf dem Meere selbst hat man im Regenwasser Salzsäure, Phos- 
phorsäure, temer Spuren von Jod uiid Brom nachgewiesen. In der Umgegend von Indu- 
strie-Anstalten und Fabriken fand man im Regenwasser Kohle-Partikelchen, schweflige 
und Schwefelsäure, Salzsäure und die bei der Fabrikation sich verflüchtigenden Pro- 
ducte, wie Blei, Zink, Wismuth, Gadmium, Antimonoxyd und Arsen. In der Umgegend 
von thätigen Vulkanen ist ganz schwarzes Regenwasser zu Gesichte gekommen, welches 
Rauchtheilen, den feinsten Kohle-Partickeln die Schwärzung zu verdanken hatte. Im süd- 
lichen Europa ist rothes Regenwasser bemerkt worden, welches in katholischen Län- 
dern als bluthaltig angesehen wurde, das aber in Wirklichkeit eine Menge rother Mo- 
naden enthielt. Der Blutschnee, der den ganzen Sommer hindurch auf den alten Schnee- 
feldem der Gletscherregion in schneeerfüllten, geneigten, gegen N. oder N.-O. abfal- 
lenden Schluchten in der Schweiz sichtbar ist, verdankt seine Färbung sehr kleiner, 
•einzelliger Kügelchen, welche jedes von einer dicken, farblosen Membran umgeben 
-werden, und je nach ihrer Frische oder dem vorgerückten Zersetzungszustande einen 
Tothen, grünen oder gelblich gefärbten Inhalt erkennen lassen. Beim Aufthauen des 
Schnees strecken sie sich in die Länge, ihre Gestalt wird eine ovale und es beginnt 
eine Theilung und Vermehrung dieser Zellen. Diese Zellen sind ein Schneealge benannt 
«Pleurococcus nivalis: Perty in Bern und auch Vogt beschrieben dieselbe unter dem 
T^Tamen Hysginum. Im gelb gefärbtem Schnee hat Dr. G. Haller in Bern Unmassen 
kleiner Panzermonaden gefunden. Als normal kann das Regenwasser angesehen wer- 
den, wenn es durchschnittlich in 1 Liter 0,032 srm feste Bestandtheile enüiält. 
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Das Begenwasser dringt h&afig in die Erde und gelangt dabei in solche Schicli- 
teiiy die es nicht weiter passiren lassen. Hier sammelt es sich in grossen Mengen an, 
dio Masse sacht sich einen Ausweg^ bricht sich hier wieder als 

Bach-, Fluss oder Quellwasser 

durch, nachdem es die löslichen Bestandtheile der Erdschichten, welche es durch 
weichte, in möglichst grosser Menge in sich aufgenommen hat. 

Wie aus dem Berichteten zu ersehen ist, kann das Fluss-, Bach- oder Quell- 
"wasser von ganz yerschiedenem Gehalte an Beimengungen sein, was ganz von den 
Bodenverhältnissen, dem Gnlturzustande des Bodens bedingt wird. Ausserdem muss in 
Betracht gezogen werden, dass den Flüssen und Teichen durch Abzugskanäle aus 
Dörfern, Städten und aus industriellen Etablissements verschiedene Stoffe häufig zuge- 
flthrt werden, welche es so verunreinigen können, dass es an gewissen Stellen ganz 
imtauglich zum Genüsse wird. Nicht selten kommt es vor, dass bei Viehseuchen gefal- 
lenes Vieh in Flüsse gelangt; vor solchem Wasser hat man sich besonders zu hüten. 
Wenn man dennoch gezwungen ist, das Wasser aus verdächtigen Flüssen zu benutzen, 
80 ist es anzurathen, dasselbe nicht an den Ufern zu schöpfen, sondern aus der Mitte 
derselben, oder wenigstens 60—70 Faden entfernt von den üfem, indem durch die 
grössere Strömung in der Mitte Miasmen, Contagien u. s. w. ehestens fortgeschafft 
werden. Zur Beinigung des Flusswassers im Grossen wird es zur Berieselung angewen- 
det, indem der Erdboden theils die Verunreinigung acceptirt, theils faule Stoffe ozydirt. 

Das Quellwasser kann, je nachdem es aus den verschiedenen geologischen 
Schichten entstammt, verschiedenen Gehalt an Bestandtheilen haben. Am reinsten und 
zum Genüsse am geeignetsten ist das Wasser aus den y testen geologischen Schichten, 
als Granit, Gneis und Silur. Wasser aus Ealkschichten enthält viel Gyps. So wurde in 
einer Gypsquelle bei Jena in 1 Liter Wasser nachgewiesen: 7,66 Milligr. Kalk und 
1108,8 Müligr. Schwefelsäure. 

Das Wasser aus Dolomit-Schichten enthält jedoch verhältnissmässig am meisten 
Mineralstoffe. 

Quellwasser wird am allgemeinsten als Trinkwasser bevorzugt. 
Ferd. Fischer stellt folgende Forderungen an ^in gutes Trinkwasser : 

1) Das Wasser muss klar, farblos und geruchlos sein, es muss eine gewisse Menge 
Kohlensäure enthalten, die sich beim Stehen des Wassers in der Wärme durch 
Perlen auszeichnet. 

2) Die Temperatur darf zu verschiedenen Jahreszeiten nur in gewissen Grenzen 
schwanken (6— 10^ C). 

8) Es darf nur wenig organische und durchaus keine Fäulnissproducte enthalten. 

4) Es darf kein Ammoniak, salpetrige und Salpetersäure, keine grösseren Mengen 
von Nitraten, Sulfaten und Chloriden enthalten. 

5} Es darf nicht zu hart sein, also namentlich keine zu grossen Mengen Kalk und 
Magnesia, sowie Eisensalze enthalten. 

6) Weder im frischen Zustande, noch nach 8— 5tägigem Stehen dürfen sich irgend 
welche Organismen nachweisen lassen, mit Ausnahme eines schwachen Absatzes 
von Diatomaceen-Schalen, welche sich als nicht schädlich erwiesen haben. Bilden 
sich dagegen im Wasser die Saprophyten (Wasserpilze: Sphaerotilus natans, 
Leptotriz, gestielte Monaden) oder auch grössere Infusorien, so ist das Wasser 
2U verwerfen. In faulendem, ungeniessbarem Wasser finden sich Massen von 
Bacterien, Vibrionen, Amöben, Monaden, Diatomaceen, Saprophyten und Infu- 
sorien, die allmählich eine Trübung im Wasser bewirken; eine solche Trübung 
kann jedoch auch von ausgeschiedenem Eisenoxyd herrühren. Von den (jra- 
sarten, kann das Wasser auch Sumpfgas und Schwefelwasserstoffgas enthalten. 

Zur Beinigung des Wassers existirt eine grosse AnzahLvon Filtern, die sämmt- 
lich darauf hinzielen, Verunreinigungen, sowohl organische als anorganische, soviel als 
möglich zurückzuhalten, was auch theilweise durch dieselben erreicht wird. Indessen 
lassen sich verschiedene Ansteckungsstoffe: Miasmen, Contagien, sowie verschiedene 
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Eines Füters sei hier nor eirwähnt, welcher im letzten 
mssiscli - türkischen Kriege bei der rnssisclien Armee ge- 
braucht wnrde und sich seiner leichten HersteUnng, sowie 
der billigen Herbeischatfang znfolge allgemein anerkannt 
' -wnrde: d ist ein Leinwandsäckchen, in welchem sich ein Ge- 
misch Ton grannlirter, frisch ausgeglühter Holzkohle (Vor- 
zug hat die Eohle von leichtem, Bchwammigem, saftarmem 
Boixe), Eisenschwamm, Wolle und Salicylsftnre oder salicyl- 
sanres Natron befindet. Das S&ckchen wird in das Filter 
TOS Zink, oder besser ron Eisenblech, bei c hineingezw&ngt 
und oben mit einem LeinenstQck zugebunden, b dient als 
Griff, bei a sangt man das Wasser ein. Mit Hilfe dieses 
Filters kann man nnbesorgt jedes Bach-, Bronnen- oder 
EIneswasser gemessen. Ist der Inhalt im Sftckchen d abge- 
nutzt, was gewöhnlich bei continoirlichem Gebraache nach 
acht Tagen der Fall ist, so kann es von Neuem beschickt 
werden. 

Nach Dbereingekommener Annahme soll branchbares 
Trinliwasser in 1 Liter nicht Ober nachstehende Mengen 
fremder Substanzen enthalten: 

HHb F. Fkshet — E. Beicburd — pnb*l s. Ttemiua — Wiener Ontoekte» 
IKlligramin Hilllfrumi Hillifrimm MUllfnnuii 

]> Abdampf-Rackstand = 100-500 500 — 
2) Organische Stoffe, d. h. 

6 Th. organische StofTe 

= 1 Th. KaMn04 40 10—60 10—50 10—60 

S) Salpetersäure: NiOs .... 27 i 5^15 1 

4) Chlor: Cl 85,5 2—8 20—80 3—8 

5) Schwefelsäure; SOi. .... SO 2—36 60-100 2—68 

6) Kalk: CaO 113 — 113 — 

7> Magnesia: MgO 40 — 40 — 

8) Gesammth&rte 16,8 IS 16 — 

Nach Prof. Reichardt beträgt die Quantität fester Bestandtheüe im Mittel 
b) in der Oranitformation . . , bis zu 0,024 Gramm per Uter 

b) in der Buntsandsteinformation . » i 0,230 n » i 

c) in der Mnschelkalkformation . i i 0,420 n > > 

d) in der G;psformation .... » > 2,365 > > > 

Das Wasser aus letzterer Formation ist seines grossen Oehaltea wegen aa 
Gfps und Bittersalz als Trinkwasser untauglich. 

Chemische Verbesserung von weichem, kalkarmem Trinkwasser. 

Um weiches, kalkarmes Wasser trinkbar zu machen, hat sich E.Tl^'oreYin St.Pe- 
terebnrg ganz neuerdings ein Verfahren patentiren lassen, welches darin besteht, aas Wasser 
mit behebigen Mengen y. Zuckerkalk zu versetzen. Das Präparat in Pistilleoform v. ver- 
schiedener Grösse, ist glasartig durchsichtig, gelblidi' weiss, leicht lösüch in Wasser 
and von delicater äusserer Beschaffenheit. Es war anfUuglich fOr das kalkarme Newa- 
wasser bestimmt, welches sich bekanntlich von allen grösseren FlQssen Europa's dorch. 
seinen geringen Gehalt au fixen Stoffen and namentlich an Ealksalzen, anszeicfanet; 
doch wird es sich seiner Zweckmässigkeit wegen, Verbreitung u. Anerkennung audi 
ansBorhalb der Grenzen Eussland'B zu erfrenen haben. Es ist beBondeis wichtig und. 
.AnersetzUch bei der Kinderprazis während der Periode des Zahnens. 



Das Eis. 

In yielen Fällen ist es erforderlich, eine gewisse Menge Kälte zur YerfClgang 
za haben und das inrd erreicht in der Gestalt von £is. Bekanntlich ist dasselbe on^ 
umgänglich nothwendig, um gewisse physiologische und chemische Vorgänge (Zer- 
setzungen) zu Terhindern. Von der grössten Bedeutung ist eine solche Eältemenge für 
Fabriken, besonders für Bierbrauereien, wo es nöthig ist, eine Gähruug der Bier- 
würze bei niederen Temperaturen zu erzielen. So wurden z. B. in der Brauerei Yon 
Dreher in Berlin im Jahre 186^2 — 35 Millionen Kilo Eis verbraucht. 

Für den Transport von Fleisch aus Amerika und Australien in der neuesten 
Zeit ist ebenfalls eine grosse Kältemenge erforderlich; femer zur Abkühlung von 
Krankenhäusern, Theatern, Versammlungsorten u. s. w. 

ülicht in allen Ländern ist das natürliche Eis beständig zur Hand, und nicht 
immer genügt gerade der aufgespeicherte Vorrath für das Bedürfniss, was in den 
beiden letzten Decennien Veranlassung gegeben hat, Eis auf künstlichem Wege im 
•Grossen darzustellen. Das Kunsteis unterscheidet sich durch nichts weiter yon Natura 
eis, als dass es nur undurchsichtig, milchig weiss, wie Milchglas aussehend, gewonnen 
wird. In Schweden und Norwegen bildet das Eis bis jetzt einen Haupthandelsartikel 
zur Ausfuhr nach tropischen Klunaten, besonders nach In€ien und China. 

Künstlisches Eis kann auf verschiedene Weise erzeut werden: 

1) durch Auflösen von Salzen (Kältemischungen); die Methode kann der Unkosten 
w^en im Grossen keine Anwendung finden, dagegen mehr im Kleinen fOr den 
Haushalt, sowie für wissenschaftliche und medicinische Zwecke; 

2) durch Verdunsten von Flüssigkeiten; 

B) durch Wiederausdehnung zusammengepresster Gase. 

1. Eiserzeugung durch Kältemischung (AuflVsen von Salzen). 

Ein Gefäss mit Wasser (am besten Metallgefäss) wird in die Salzlösung ge- 
stellt) wo das Wasser nach einigen Minuten zu Eis gefriert. 

Die ra Terwendende Hisehnng Eraiedrigung 
aftoh Kilo der Temperatur 

Sala Waner 

A. 

1 Th. Salmiak-f 4 Th. ges&t. Salpeterlösung — — 19^ 



8 Th.Natriumsul&t-|-2Th. dünne Salpeters. — — W 

C. 

6 Theile Ammoniumsulfat I «,;,^o 

10 Theüe Wasser j . ~ ~ "" ^^^^ 

D. 
1 Th. Ammoniiunnitrat I ^^o 

1 th. Wasser f "" — — it> 



2 Th. Goncentrirte Salzsftore __ _ 

1 Th. kr ystallisirtes gepulvertes atri umsulfatf '''^ 



\ - - -1'' 



Dia 10 lanreadgiide HlHliiinE ErniediitTinfc 

nMh Silo dar renperator 

5 Th. Natrinnunlfat + UisdiimK von i 17t/ o 

2'/« Th. SchwefelBinre + l'/i Th. Wasser { ^' '* 



2 Theile AmmoniDmcUorat 
2 Theile Ealinitrat 
10 Theüe Wasser 

F. 

2 Theile Anunoninmmtnt 
1 Theil Ammonianichlorat 

3 Theile Wasser 

Eis od. Schnee und sUrltar Alkohol anf 



1 



3 Theile Salmiak, 2 Theile Salpeter 

4 Theile krystallisirtes Qlaabeisalz 
9 Theile Wasser 



8 Theile Schnee \ 

1 Th. cODcentrirte Schwefelsäure, gemischt mit [ 
1 Theil Wasser | 

8 Theile Schnee and 6 Th. Salzs&are anf 



S Theile krystalliairtes, grannlirtss GUnbersalz 

2 Theile concentrirte Salzsäure 3,7 



6 Theile Kochsalz -f- 6 Theile Wasser 



1 Theil Schnee, 1 Th. verdünnte Schwefalsanre 



feste Eohlens&iire und Aether — — um 99 hiB — 100** 



2. Eiserzeugung durch Verdampfen von Flüssigkeiten. 

Zum Betriebe im Oro^sen verwendet' man bei Eiserzeugai^solche Flflsajgkeiteii, 
die 1) bei billigem Preise den möglichst niedrigen Siedepunkt haben, so z. B. Aether 
siedet bei 4- S5", das Anh;rdrid der Schwefelsäure bei —Sf, Methjläther bei — 210, 
Ammoniak bei — 33". 2) Solche Flüssigkeiten, die beim Verdampfen mO^chst viel 
\S^rme auAiehmen, so z. B. Aether nnd SchwefelsAareuihjdriO'ix^ 90i A^i fi'Mi'fl 'r 



SOO, Wasser 583 Wixmegttäa (C&lorien) beim üebergange in Dunpffonn. 3) Solche 
Fltudgkeiten, die in Dampfibrm eine ^oaae Löslichkeit in einer billig zn beschaffenden 
FlOas^keit zetgen, tun die Amrendong einer Laftpnmpe bei der Oper&tion zu ver- 
meklen. So absorbirt 1 Vol. WkBBer 1050 ToL Ammoniakgas bei 0°, Schwefels&ore 
Rbsorbiit 1060 Toi. Wuserdunpf bei 0°. 

Zur Erzengang von EnnsteiE dienen die EismEischinen, dorch velche in ver- 
h&ItniBtmftssig kurzer Zeit und bei nicht übertriebenen Kostenanfwande beliebige Mao- 
gen Eis erzeugt werden können. Es ei-istiren znr Zeit mehrere Systeme solcher Eis* 
mascbioen, so z. B. 



1) Die Ammonbk-EInmwhlmn ron Ferd. Carrä sind besonders in fgrOeseren 
Städten verbreitet zur Erzeugung des Kbob im Qrossen; ihre Productionkannin Bezug 
des Preises mit Natureis concurriren; sie bewirken eine Temperaturemiedrigung Ton 
50", können in 1 Stunde 80— BOO Kilo Eis prodnciren. Beim Verbranche Ton 1 Kilo 
Kohle werden i — 14 Kilo Eis erzeugt. Auf 100 Kilo Eis geht '/» Kilo Ammoniak »er- 
loren. Bie Maechinen kosten 2250—30,000 Mark. Man unterscheidet sie mit noter- 
broehenem nnd mit fortdauerndem Betriebe. 
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Eine höchst gesättigte, wässerige Ammonlaklösang wird in einem verzinkten, 
sehmiedeeisemen Entwickelungskessel A auf 130 — 140® erwärmt, das sich entwickelnde 
Gas entweicht in ein ähnliches, nach unten sich verengendes Gefäss, den Gondensator I, 
wird dort durch das umgebende Kühlwasser, sowie durch den hohen, von der l^wär- 
jDung herrührenden Druck zu flüssigem Ammoniak verdichtet, gelangt durch den Ke- 
gcdator M in den mit Chlorcalciumlösung gefüllten Yerdunstungbehälter, Eishilder Q. 
Anstatt Chlorcalcium kann auch Kochsalz angewendet werden, die ihres niedrigen 
Erstarrungspunktes wegen als Mittel zur Uebertragung der Kälte auf das zu gefrie- 
rende Wasser benutzt werden. Nachdem die grösste Menge Ammoniakgas überge- 
gangen ist, wird der Kessel vom Feuer entfernt und in einen Kübel mit Wasser zur 
Abkühlung gebracht. Das vom Ammoniak fast vollständig befreite Wasser in dem 
nun abgekühlten Entwickelungsgefässe A zeigt jetzt eine grosse Begier wiederum 
Ammoniak zu absorbiren, während das verdichtete Ämmoniakgas bestrebt ist, wieder 
in Gasform überzugehen. Dadurch, dass nun das den ganzen Apparat füllende Gas 
rasch vom Wasser aufgenommen wird, entsteht ein Ammotiiiakgas- verdünnter Kaum, in 
Folge dessen immer wieder neue Vergasung des verdichteten Ammoniaks stattfindet. 
In kurzer Zeit ist das flüchtige Ammoniak in Gasform übergegangen und vom Wasser 
im Gefässe A, in dem es sich ursprünglich befand, zurückgekehrt, dabei entzog es 
seiner Umgebung so viel Wärme, dass die mit Wasser gefüllten Blechcylinder R, die 
so in das Verdichtungsgefäss eingesetzt waren, dass sie das Gefäss Q mit dem verdun- 
stenden Ammoniak rings umgab, — um Eiscylinder von iQP C enthalten. 

2) Die Aether-Eismatcklnen. Diebestconstruirten und renommirtesten sind die von 
A. Siebe in London. Durch diese Maschinen wird der Aetheraus einem Behälter dem 
Kälteerzeuger durch continuirliche Wirkung einer doppelt thätigen Luftpumpe rasch 
hergeschafft und zwar, um gleich wieder verdichtcN; zu werden, durch ein gekühltes, 
hinreichend langes Schlangenrohr hindurchgesogen und in nun wieder flüssiger Gestalt 
gleich in den Kälteerzeuger zurückgepresst. Auf solche Weise wird in den letzten be- 
ständig die erforderliche Temperaturerniedrigung erzielt. In dem Kälteerzeuger be- 
findet sich ein System von Schlangenröhren, dui'ch die eine Lösung von Chlorcalcium 
oder Kochsalz beständig hindurch und in dasjenigeh Gefässe fliesst, in welchem Eis ge- 
bildet werden soll. Gewöhnlich wird das Wasser in länglich viereckigen Metallkästen 
in die Eisbilder gehängt und wird nach der Eisbildung durch neues erzetzt. Im Durch- 
schnitt liefern diese Maschinen auf 1 Kilo Kohle 4—5 Kilo Eis. 

' IIDie ' Methyläther-Eismaschinen nach Tellier sind besonders für medidnüMhe 
Zwecke geeignet, wo es sich darum handelt, rasch und ohne viele Umstände Eis zu be- 
schaffen. Dazu existiren kleine gusseiserne, mit einem Hahn versehene Gefässe, die 
durch 10 Atmosphärendruck mit comprimirtem Methyläther angefüllt werden. Sie 
werden in Wasser gestellt und der Hahn geöffnet, wodurch der flüssige Methyläther 
als Gas entweicht, dabei wird so viel Kälte erzeugt, dass das Wasser gefriert. Die 
ganze Procedur dauert 10 Minuten. 

8) Die Wasser-Eismaschinen , ebenfalls eine französische Erfindung von Edmund 
€arr6, 1867 auf der Weltausstellung mit der Medaille gekrönt. Der Apparat ist der 
einfachste: ein Bleicylinder, von innen mit einer Antimonschicht ausgelegt, halb mit 
Schwefelsäure (von 66 Grade) gefüllt, steht mit einem Gefässe (Garaffe), welches das 
za gefrieridnde Wasser enthält und zugleich mit einer Luftpumpe In Verbindung. Durch 
Auspumpen, Evacuiren aus der Garaffe und Absorbiren des Wasserdampfes mittelst 
Schwefelsäure wird solch eine Kälte erzeugt, dass das Wasser in der Garaffe zu Eis 
gefriert. In Folge Absorption des Wasserdampfes durch die Schwefelsäure erhitzt sich 
•der Bleicylinder stark und kann durch Ghlorcalcium-Lösung abgekühlt werden. Diese 
Maschinen haben sich besonders Eingang verschafft in Krankenhäuser, Gasthäuser und 
in den gewöhlichen Haushalt. Die Unkosten sind geringer als bei allen anderen Ma- 
schinen dieser Art, 1 Kilo Kohle giebt eine Ausbeute von 17 Kilo Eis. Bei kleineren 
Apparaten werden durch eine Füllung mit Schwefelsäure 12 — 15 Garaffen Wasser zu 
Eis umgewandelt, bei grösseren 85—40 Garaffen, bei noch grösseren 40 — 46 Garaffen; 
bei den grössten dient die Säure für eine ganze Saison. Die Apparate kosten 200 bis 
1400 Francs, zu haben bei E. Garr6, 24 rue d'Assas, in Paris, und in Deutschland 
bei Engel und Lesemeister in Göln. 

4) Lirft-Eismasclrinen nach Wind hausen. Durch diesen Apparat wird Luft mit 
2—4 Atmosphärendruck verdichtet und die durch die Verdichtung (erhitzte Luft auf 
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S(f G abgekühlt. Bei ihrer Wiederaosdehnung auf eine Atmosphäre erzengt sie eine 
TTemperatnr von 25 — 70^ C Bei der Maschine von Windhausen wird die Luft in einem, 
cLem Dampfmaschinen-Cflinder ähnlichen Behälter mitttelst Kolben unter Abkühlung 
irerdichtet, dann in den Eiserzeuger gepresst und darauf zur Beschleunigung der Aus- 
dehnung aus diesein wieder fortgesogen. In der Kegel findet durch dieselbe Pumpe in 
d^emselben Cylinder gleichzeitig auf der einen Seite Verdichtung der Luft und Pressung 
nach dem Eiserzeuger hin, auf der anderen Ausdehnung, d. h. Ansaugen der sich 
-wieder ausdehnenden Luft von dem Eiserzeuger .her, statt. Diese Maschinen sind be- 
sonders geeignet zur Erzeugung kalter Luft In Krankenhäusern, Theatern, Versamm- 
lungsorten, für Bierlagerkeller, Weinkeller, Spiritusfabriken u. s. w. Ausserdem hat 
sich die kalte Luft bewährt an Stelle von Eis, wo es erforderlich ist trockene Kälte 
za haben, weil eine feuchte Atmosphäre, durch Eis erzeugt, Schimmelbildung unterstützt. 

Nehrlich & Comp, in Frankfurt a. M. liefern Maschinen mit 40 Pferdekräften, 
die in einer Stunde 2500 CCtm. Luft von 30— 40"" liefern und kosten 66000 Mark; sie 
rerbrauchen beim Betriebe keine besonderen Stoffe. Beim Au&peichem von Eis zum 
Sommer-Vorrathe ist es anzurathen, dasselbe bei möglichst niedriger Temperatur zu 
sammeln; denn je kälter es ist, desto schlechter leitet es die Wärme, und da beim 
O^ffoen solcher Yorraths-Räume die eintretende wärmere Luft das Eis nicht zum 
Schmelzen bringt. Man lagert das Eis am besten in trockenen Erdschichten, aber nicht 
in feuchten Kellern. Ausserdem ist darauf zu achten, dass das Eis mit ruhenden Luft- 
schichten und mit schlecht wärmeleitenden Stoffen, als da sind: Sägespähne, Kohle, 
Torf^ Spreu, Thon umgeben sind. 



Die Mineralwässer. 



Sie besitzen einen grösseren, durch Oeschmack schon leicht erkennbaren Gehalt 
an mineralischen Stoffen and werden meistens zu Heilzrecken benutzt. An Gasen ent- 
lialten sie Saaor-, Stick- und Schwefelwasserstoff, Eoblenozydaulfid nnd Kohlensänre, 
letztere h&ufig in grösserer Menge. 

Uan theilt die Uineralw&sser ein in: 

1) AlkaltidM Mheralwitter <Natrop^^e), enthalten vorzugsweise Natroncarbonat 
nnd Kohlensäure, ausserdem Calcium- und Magnesiamcarbonat, Katriumsulfat 
und Chlornatrium. 

2) GtiubertaliwBtiBT, enthalten neben Natriumsolfat auch Carbonat. 

3) EiiBnwBiiflr (Chalybope^cae) mit einem Gehalte an Eisensalzen, meist zweifach, 
kohlensaurem Ozfdul, von nicht weniger als 0,06 Grm. im Liter, dann auch 
als Qzydulsnlfat, 

4} HochMlzwIliier (Halopegae) mit vorherrschendem Gehalte an Eochsalz nnd 
anderen Chloriden, enthalten dabei in untergeordneter Weise Alkalisulfate, 
EniÄalze, Erdalkalicarbonata nnd EisenoKjdul-Carbonat in Eohlensänre gel&st. 

6) Jod- nnd BromwBsiar, enthalten hauptsächlich diese beiden Halolde nebst an- 
deren Salzen in untergeordneter Weise, wie bei 4) angegeben; sie dienen be- 
sonders für Heilzwecke. 

6) BHterwBtier (Picropegae) , enthalten^vorherrschend^atrinm- nod Magnennm- 

snlfat. 

7) Schwalfllwltier (Theiopegae) , riechen stark nach diesem Oase (faulen Eiern) 
und enthalten vorherrschend Metallsulfide gelöst; sie dienen meistens zu Bädern. 

, enthalten vorwiegend Ealkcarbonat, SvütX 



mit bedeutendem Gehalt an Schwefelwasserstoff. 

10) Indifferenle Thermen, WIdUder (Acratothermen) sind arm an festen und gas- 
förmigen Bestandtheilen, nur Stickgas entwickelt sich aus den meisten in be- 
deutenderer Menge; aie wirken hauptsächlich durch ihre hohe Temperatur. 

11) Die Erfrltchunga- oder Luxuiwliier, als da sind: uSelterser, Soda, kohlensaures 
Wasser, moussirende Limonaden. Sie erfordern keine genau bestimmte Zusam- 
mensetzung, sondern nur einen remen, angenehmen, nicht zu salzigen Ge- 
schmack und bedeutenden Gehalt an Eohlensänre. Sie enthalten gewöhnlich 
in 1000 Th, reinem, geruchlosem, gutem frischem Wasser 1,5 Th. trockenes 
Natroncarbonat; Setterser enthält ansserdem noch Spuren Eoehsalz. 

Znr Bereitung schäumender Getränke im Kleinen dienen die GaskrOge, starke 
naschen aus Steingut mit Syphon-Vej-schluss und einer horizontalen, fein durchlöcherten 
Querwand, die eine kleine Kammer am Boden der Flasche gegen den übrigen Eaum 
derselben begrenzt. Zu dieser Kammer führt eine seitliche Oeflhnng mit Schrauben- 
verschluss. Man follt die obere Kammer der Flasche bis auf einen kleinen Kaum mit 
Wasser, giebt auf je 500 Grm. des letzteren 10 Grm. kry stall isirte Citronen-, Wein> 
Aepfel- oder Traubensänre, 8,75 Grm. Na tronbi carbonat in StQcken nnd 125 Grm. 
Wasser in die untere Kammer und lässt die Flasche, unter zeitweiliger Bewegui^, 
Stehen. Die Brausepnl Vermischung zersetzt sich allmählich und die dabei entwickelte 
Eohlens&nre löst sich in dem Wasser. Füllt man nun statt des Wassers eine gewöha- 
liehe Limonade in die Flasche, so erhält man eine Brauselimonade (Limonade gazeuse). 







'..•"■» 






Das Kochsalz (Chlomatrium) 

ist in der Natur in fester Form als «Stein«, Steppen-, Wüsten- oder Erdsalz» enthalten, 
im gelösten Zustande dagegen in unherechenbarer Menge im Meerwasser, in Salzseen, 
in Salz- oder Soolquellen. 

Das Salz ist eins der wichtigsten Stoffe für das Menschengeschlecht nnd von 
allen mineralischen Stoffen ist es im thierischen Organismus am meisten Terbreitet. 
Seine Menge im Blute ist eine ziemlich constante nnd von dem Salzgehalte der ein- 
genommenen Nahrung unabhängig; es findet sich aber hauptsächlich in der Blutflüs- 
sigkeit und nur spurenweise in den Blutkörperchen. Besonders reich an Salz sind 
«Speichel, Magensaft, Schleim, Eiter entzündliche Exsudate, und Traehnen beim 
Weinen. Alles Salz stammt aus der Nahrung und tritt aus dem Orgaoismus mit dem 
gelassenen Harn, den Excrementen, Mund- und Nasenschleim, Schweiss und Traehnen. 

Ein erwachsener normaler Mensch bedarf jährlich 7,75 Eilogrm. Salz und schei- 
det täglich durch den Harn 11,9 Grm. desselben aus; ein Theil des Salzes wird aber 
im menschlichen Organismus chemisch umgewandelt (zersetzt), indem es das Material 
zur Bfldung der Salzsäure liefert, die in Verbindung mit Pepsin die Verdauung beför- 
dernde Flüssigkeit bildet, während ein anderer Th«ü des Salzes das Natron der Galle 
Uefert. 

Das Salz wirkt im Körper zunächst durch seinen bedeutenden Einfluss auf die 
Diffusionsvorgäuffe; es bedingt besonders die Bewegung der Flüssigkeitsmassen im Or- 
ganismus, — es oefdrdert im hohen. Grade die Verdauung. 

Unter den Thieren zeigen nur die Pflanzenfresser ein Bedürfhiss nach Salz, nicht 
aber die Fleischfresser. 

Die Salzproduction in Europa beträgt jährlich bis 100 Millionen Gentner. 

Beinigung des gewöhnlichen Salzes.. Salzlösung wird mit reiner Salz&ure 
(7s — IV*^) stark erhitzt, darauf mit reiner Soda die Säure neutralisirt, die Flüssigkeit 
filtrirt, über freiem Feuer verdampft und zu Ende der Operation, unter öfterem Um- 
rühren, freie Salzsäure zugemischt und dann zur Trockene verdampft. Auf diese Weise 
erhält man aus dem unreinsten Salze ein feines, weisses, reines Tischsalz. 



Yerwendung der Salicylsäure zur Conservirung 
von Nahrungsmitteln und Genussmitteln. 



Die Anwendung der Salicylsäure zu diesem Zwecke beruht auf ihrer ^ährungs- 
und föulnisshemmenden Eigenschaft. Anstatt Salicylsäure kann auch Salicylsaures 
l^atron zu diesem Zwecke verwendet werden. 

1. Conservirung von Fleisch. 

Nach Professor Kolbe in Leipzig und Professor Neubauer in Wiesbaden wird 
Fleisch in einer Xösung von 1 Th. Säure in 300 Th. Wasser je nach der Quantität 
des Fleisches 10 Minuten bis 1 Stunde lang stehen gelassen, dann herausgenonunen 
nnd an freier Luft getrocknet. Auf diese Weise behandelt, erhält sich Fleisch selbst 
Monate lang frisch, erzeugt keinen fremden Geruch, Geschmack oder Schimmelbildong 
und liefert nach dem Kochen einen guten Bouillon. 

2. Conservirung von Würsten. 

91' I^Ganz dasselbe Verfahren wird auch zur Ck>nservirung von Würsten angewendet» 
nnd wenn man die Wurstmassen mit der Säure behandelt, so wird die nicht selten vor- 
kommende Bildung von Wurstgift verhindert. Besonderen Werth hat diese Conservi- 
rung zur Yerproviantirung von Truppenmassen. Es geht bei dieser Behandlungsweise 
eine nahmhafte Farbenveränderung vor, indem das Both des frischen Fleisches in das 
Graue des gesottenen übergeht. 

■ 

3. Conservirung von Brod. 

Ebenso wichtig fdr militaiiische Zwecke ist die Behandlung des Brotes mit 
Salicyls&ure, um dasselbe, besonders vor Schimmelbildung zu schützen. Nach Professor 
Kolbe muss zu diesem Zwecke gepulverte Säure in den rohen Teig eingeknetet und 
ausserdem das fertig gebackene Brot mit einer Lösung der Säure bestrichen werden. 
Auf solche Weise zubereitetes Brot (1 Th. Säure auf 600—1000 Th. Brotteig) wider- 
steht viele Wochen lang der Schimmelbildung, ohne irgendwie an seinem Wohlge- 
schmacke zu verlieren. 

4. Conservirung von Eiern. 

Zu diesem Zwecke wird 1 Th. Säure in 200 Th. Wasser gelöst. In dieser Lö- 
sung lässt man die Eier 7« Stunde lang liegen, trocknet sie an der Luft und legt sie 
dann auf durchlöcherte Bretter. Bei der Versendung von Eiern ist zu berücksichtigen, 
dass sie in Spreu verpackt sich nicht lange halten, auch wenn sie vorher mit Salicyl- 
säure behandelt worden waren. 

5. Conservirung von Butter. 

Zu diesem Zwecke knetet man die Butter mit fein gepulverter Salicylsäure (1 ffna 
Säure auf 1 ^gr Butter) innig zusammen, packt die Butter in leinene Tücher, welche 
vorher in kalt gesättigter Säure gelegen haben, oder man legt die frische, umgesalzene 
Butter in ein Thon- oder Holzgefäss und übergiest diese mit kalt gesättigter Lösung 
von Salicylsäure. Auf diese Weise behandelte Butter hält sich noch nach einem Monate 
friseh und unverändert. 
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6. Conservlrung von Milch. 



1 Th. fein gepulverte Salicyls&ore wird in 1000 Th. Milch geatrent nnd mit der- 
selben tttchtig verrQhrt, Indessen ist hier zd herOckucht^n, das Metallgef&sse nicht 
EU diesem Zwecke angewendet werden können, weil sich die SalicylsBinre mit dem 
Metalle verbindet und dadurch ihre Wirkungsweise verliert,— Versnche in den Molke- 
reien und Käsereien zu Lodi in der Lombardei haben ergeben, daas die mit Salicfl' 
B&ore versetzte Milch bei 16 — 20° O 36 Stnnden später gerinnt als &iache. 

Von allen ConserrirnngB-Mitteln für Milch eignet sich am besten 2 Orm. Bor- 
säure zu 1 Liter Milch, da selbige unschädlich ist, während Salicflsänre der Milch 
einen sftssen Oeschmiick ertheilt. 

7. Conservirung von eingemachten FrUchfen, Gurken, Bohnen, Pilzen u. s. w. 

Als zweckentsprechend hat sich hierzu erwiesen, dass man 1 r^» Säure auf 1 »yr 
des zu ceuservirenden Ol^ects gehörig vermischt. Obenanf streut man eine kleine Prise 
Salicylsäure und bedeckt das Eingemachte mit Leinwand, welche in einer gesättigten 
Losung von Salicjlsäare gelegen hatte. Auf diese Weise wird Qährung und Schimmel- 
bildung verhindert, das specifische Aromat und der frische Wohlgeschmack des Ein- 
gemachten erhalten. 

8. Conservirung von Wein. 

Zu diesem Zwecke wird 1 Th. Säure in 2— SOOO Th. Wein geschüttet nnd 
darauf anhaltend das Ganze geschflttelt. Zusatz von SaUcylsäure zum Weine macht 
denselben haltbarer, verbatet verschiedene Weinlcrankheiten, als das Schaal-, Kahmig- 
und Sauerwerden. Besonders hat sich diese Art der Conservirung für Lager- und 
Esportweine bewährt, indem dieselben durch die längere Lagerung im nicht conser- 
virten Zustande immer etwas Noth leiden; besonders wud das feine Aromat der Weine 
durch Zusatz von Salicylsäurs unverändert erhalten. Geschmack verändert sich erfah- 
mngsgemäss ebenfalls nicht. — Ebenso wie schon fertiger Wein kann auch ita Enschs 
Most der Trauben auf diese Weiss conservirt werden. 

9. Conservirung von Bier. 

1 Th. Säure auf 2— 400U Th. Bier ist fur Ezportbier geradezu noihwendig, 
indem dadurch Pilz- und Schimmelbildnng, sowie auch das Eahmen- und Trflbewerden 
des Bieres verhindert werden. Ganz dasselbe gilt auch bei Conservirung von Flaschenbier. 

10. Conservirung von Trinlnvasser. 

Auf Seereisen und GaravanenzQgen hat sich Zusatz von Salicjlsäure zum Wasser 
gans vortrefflich bewährt, indem dadurch dasselbe längere Zeit hindurch sich firisch 
erhält, ausserdem Schimmelbildung und das sogenannte Fanligwerden des Wassers, 
welche besonders durch die in denselben enthaltenen organischen Beimengungen be- 
dingt sind, verhindert werden. Man wendet zn diesem Zwecke 1 Th. SalicjlBäure auf 
6—10,000 Th. Wasser an. 



Der Verdauungsprocess und die übrigen Vor- 
gänge mit der menscUichen Nahrung im 

Organismus. 

Das Nahrangsmaterial, das erforderlich ist zur Erhaltung s&mmtlicher Vor- 
gänge im Organismus, so wie zum Gedeihen desselben, l&sst sich in 2 Hauptgrnppen 
ttteilen, nämlich: 1) in plastische Nahrungsstoffe, oder Blut- und Fleischbildner, d. h. 
Protelnhaltende Stoffe, aus denen sich nach der Verdauung direct Blut und Fleisch 
bilden, vie z. B. Milch, Eier. Käse, Fleisch u. s. v. und 2) in Bespirationsstoffe, d. h. 
solche Stoffe, welche die Kespiration, das Athmen unterhalten und daher theilweise 
die plastische Nahrung ersetzen können, zu ihnen gehören die sogenanten Sohle» 
hydrate, als da sind: Stärke, Zucker, Fette u. s. w. 

Die Nahrung, bevor sie in den Magen gelangt und nach der Verdauung in das 
Blut übergeht, asämilirt wird, erleidet bedeutende Veränderungen durch die verschie- 
denen Secrete der inneren Organe des Menschen. 

Diese Secrete sind nun folgende: 

A) Der Speichel. 

Wird von den Speicheldrüsen des Mundes ausgeschieden, er zeigt alkalische Be- 
action und hat ein spec. Gew. von 1,004. 

Nach Frerichs, Simon, Moleschott und Berzelius enthält der Speichel. 

Wasser 99,199^0 

Ftyalin oder Speichelstoff . . 0,250o/o 

Schleun 0,164 

Schwefelcyankalium .... 0,007 

Alkalichlorid 0,103 

Sonstige Balze 0,258 

Die Absonderung des Speichels ist je nach der Beschaffenheit der Nahrung von 
verschiedener Menge, — so scheidet ein normaler Mann bei eiweissreicher Kost in 
24 Stunden 773 Grm., bei gemischter Kost dagegen 476 Grm. Speichel aus. 
Die Wirkung des Speichels auf die Nalming ist eine vielfache: 

1) Gewisse Gruppen von Nahrungstoffen werden durch den Speichel vollständig 
gelöst. 

2) Andere Stoffs werden durch den Speichel nur erweicht oder mehr verflüs- 
sigt, und dadurch werden die Stoffe beim Kauen in eine mehr lockere oder schaumige 
Beschaffenheit umgewandelt, wodurch denselben athmosphärische Luft beigement wird, 
die manche chemische Vorgänge im Magen und Darme b^ünstigt. 

3) Bezweckt das Vermischen des Speichels mit der Nahrung ein leichteres Ver- 
schlucken und Hinableiten derselben in den Magen. 

4) Die wichtigste Wirkung des Speichels wird jedoch durch das Ferment Ptyalin 
bewirkt, das chemisch dem Albumin am ähnh'chsten ist und mit Alkali verbunden im 
Speichel vorkommt. Die fermentirende Wirkung des Ptyalin besteht darin, dass es 
durch seine blosse Gegenwart gewisse Umsetzungen organischer Stoffe in der Nahrung 
bewirkt, wobei dieselben, wie es bei allen Fermentwirkungen geschieht, die Elemente 
des Wassers au&immt. Indem durch Anwesenheit des Ptyalin Stärke unter Aufnahme, 
von Wasser: H2O in Dextrin und Traubenzucker umgewandelt wird. Diese Eigenschaft 
Iiat das Ptyalin mit der Diastase gemein; ersteres wirkt jedoch schon bei 30 — 40^ C, 
letzteres dagegen bei 60° C. Nicht alle Kohlenhydrate werden mit gleicher Leichtig- 
keit und in gleicher Zeit in Zucker umgewandelt, so fand A. Dobroslavin, dass Kar- 
toffelstärke leichter und in kürzerer Zeit durch Speichel in Zucker umgewandelt wird 
als Weizen- Beis- oder Maisstärke. 

Nach J . Munk kommt im Menschenspeichel noch ein anderes Ferment vor, das 
auch Fibrinstoffe zu verdauen im Stande ist. 
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B) Der Magensaft. 

Nach dem die Nahrung im Munde durch Zerkauen und Verspeicheln die gehö» 
rige Bearbeitung erlitten, kommt sie in den Magen, wo sie abermals durch Secrete 
verändert wird. Das geschieht durch das Secret der Schleimdrüsen, welches schwach, 
alkalisch reagirt und durch das Secret der Labdrüsen, das stark sauer reagirt. 

Diese sauere Heaction ist bedingt durch freie Salzsäure, der in vielen Fällen 
Milch- und Buttersflure beigemischt ist. Ausser dieser Säuren wirkt auch das Stick- 
stoff-]^erment, «Pepsin», das aus dem Albumin des Blutes gebildet und im Magen 
secemirt wird, — verdauend auf die Nahrung. Die Menge des Magensaftes, die täglich 
vom Menschen ausgeschieden wird beträgt nach Yierordt '/^o i^^ch 1. Moleschott sogar 
V« vom Gewichte des Körpers. 

Der Magensaft einer 85 jährigen Bäuerin, der eine Magenfistel angel^ war^ 
nm den Saft zu gewinnen, hatte nach C. Schmidt folgende Zusammensetzung. % 



Wasser 99,440^/0 

Pepsin -f etwas Ammoniak . 0,819 

Salzsäure 0,020 

Natriumchlorid 0,146 

Kaliumchlorid 0,055 

C<ücinmchlorid 0,006 

Ibrden, Eisenoxyd, Phosphor- 
säure 0,012 



Nach Gh. Riebet kommt im Mittel 0,177» 
(0,05—0,3270) Säure als Salzsäure berech- 
net im Magensafte vor. Das Pepsin ist in. 
Wasser leicht in Alcolu>l und Aether aber 
unlöslich. Durch Gerbsäure wird es aus sei- 
ner wässerigen Lösung gefaellt. 



a) In erster Reihe besteht die Wirkung des Magensaftes darin, die dem Magen 
zngeführten Stoffe in Lösung zu bringen z. B. von Kohlenhydraten, Gummi, Dextrin^ 
Stärke, Zucker u. s. w.; femer die im Wasser unlöslichen Sal^e z. B. Kalk, Magnesia» 
Eisen ebenfalls in Lösung zu bringen. 

b) Das wichtigste Vermögen des Magensaftes besteht jedoch darin, Proteinstoffe 
Albuminate, Leim, Glfcogen in Peptone umzuwandeln. Diese unterscheiden sich von 
ihrer Muttersubstanz dadurch, dass sie sauer reagiren, in Wasser leicht lösUch, daher 
gut resorbir- und assimilbar sind ; sie werden weder durch Säuren oder Salze noch 
durch Hitze coagulirt oder gefaellt. 

c) Nach R. Herth besteht die Wirkung des Magen- und Pankreas-Fermentes 
darin, die mit grösseren Atomcomplexen auftretenden Albumin-Moleküle in mehrere 
Pepton-Moleküle von geringerem Atomcomplex zerfallen zu lassen, in dem letztere 
dabei die Elemente des Wassers aufnehmen. Denn nach Fr. Hopper-Seyler, Würtz, 
Fr. Hofmeister, Henninger lässt sich durch Mittel, welche Wasser entziehen z. B. 
durch Essigsäure- Anhydrid: GsHsO aus dem Pepton ein Alhuminat gewinnen, das dem 
Syntonin ähnlich ist. Das Pepsinchlorid wirkt bei der Verdauung in der Weise, dass 
es Salzsäure abgiebt zur Verdauung der Proteinstoffe, wobei das dabei frei weidende 
Pepsin sich wieder mit anderen Mengen Salzsäure verbindet, dann dieselbe abermals 
abgiebt um den Verdauungsprocess zu befördern, und so fort. Daher auch die That- 
Sache erklärbar, dass mit verhältnissmässig geringen Mengen Pepsinchlorid grosse 
Mengen Eiweisstoffe in Peptone umgewandelt werden können. 

d) Stärke, Gellulose, Fette u. s. w. werden durch den Magensaft nicht verän- 
dert, sie werden erst durch die Darmsäoren in eine lösliche, d. h. resorbirbare Form 
umgewandelt. 

C) Die Galle. 

Ist ein Secret der Leber, sie reagirt entweder neutral oder schwach sauer, 
hat ein sp. Gew. von 1,020—1,080, ergiesst sich im oberen Theile des Dünndarms und 
besteht aus der ' 

Taurocholsäure: CS3H45NS2O14 1 , ^.,^ «• j 1 xt x • i xi. i^ 
Glycocholsäure; aiH«NOi» \ ^^^^^ ^^ ^ Natnumsalze enthalten. 
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Bilirubin: CatH3«N406 ist eia gelbbrauuer Farbstoff. 
Biliverdin: CsxHsieNsOs ist ein grüner Farbstoff. 
Cholesterin, Cholin, Taurin, Fette, Eiweisstoffe und Salze. 

Die menschliche Galle besteht aus 96,84^0 Wasser und 3,16^ feste Bestand- 
theile. Der normale Mensch scheidet, in 24 Stunden im Mittel 652 grm. Galle «us, 
darin sind enthalten: 

20,63 grm. feste Stoffe und zwar letztere, wie folgt. 

Gailensauren . . . . 11,0 oder 53,447(» 

Cholesterin + Fett . . 3,2 » 14,48^0 

Farbstoff 4- Schleim . 3,2 » 17,29'Vo 

Asche ....... 3,2 » 14,79«/o 

Der mit dem sauren Magensafte vermengte Speisebrei: «Chymus» gelangt jetzt 
in den Dünndarm, wo er durch die Galle, dann durch den Saft des Pancreas (Bauch- 
speichel) und schliesslich durch den Saft des Darmes verändert wird. 

Im oberen Dünxldarm beh&lt der Speichel, seine sauere Reaction noch bei, doch 
durch Einwirkung der alkalischen S&fte der Galle und des Pancreas wird er allmählich 
alkalisch. Die Wirkung der Galle auf die Verdauung ist bis jetzt nicht ganz aufge- 
klärt; man nimmt nur an, dass die im Chymus gelösten Albuminate und Pt^ptone als 
auch das Pepsin durch die Gallensäuren gefällt werden, damit sie später bei der Ein- 
wirkung des Pancreassaftes wieder gelöst werden können. Dagegen ist nachgewiesen 
worden, dass Galle die Fette in Emulsionen umwandelt und daher ihre Resorbtion 
bedingt, d. h. sie gehen emulsionirt ins Blut über (Fettverdauung). Auf Kohlenhydrate 
od. stickstofffreie Eztractetoffe (Stärke, Gummi, Dextrin, Zucker) ist Galle ohne Wirkung. 

Ausserdem ist angenonunen, dass Galle die Fäulnissbildung des Darminhaltes 
▼erhindert 

D) Der Pancreassaft oder Bauchspeichel. 

Wird aus den Bauchspeicheldrüsen ausgeschieden, reagirt stark alkalisch und 
besteht aus 95—98,670 Wasser und 1,6—6% festen Substanzen. Die letzteren enthalten 
besonders ein Albuminat, das ähnlich anderen Albuminaten durch Alcohol und Hitze 
coagulirt wird, dann ist enthalten ein Ferment, das nach G. Hüfner folgende Zusam- 
mensetzung hat: C = 40,27—43,6970 H 6,45— 6,957o N 13,32— 147o S 0,887», Asche 
7,04— 8,2270. Ausserdem sind im Banchspeichel enthalten freies Fett, Salze, verschiedene 
Fett- und Mineralsäuren, dann Educte Ton Albuminaten, als da sind: Tyrosin und 
Leucin. Die Functionen des Pancreassaftes äussern sich auf die Verdauung in folgen- 
der Weise. 

1) Derselbe befördert die Lösung der Albuminate, die im Magen begonnen hatte 
und spaltet dieselbe in Tyrosin, Leucin, Glycocoll und Asparaginsäure. 

2) £r befördert die Thätigkeit d. Galle, Fette zuemulsiöniren im verstärkten Maasse. 

3) £r vervollständigt die durch den Mundspeichel begonnene Sacharificirung 
der Kohlenhydrate, d. h. des Gummi, Dextrin, Stärke, so dass 1 Th. Bauchspeichel 
4—5 Th. Stärke in leicht resorbtionsfahigen Traubenzucker umwandeln. 

I 

E) Der Darmsaft. 

Nach dem die angeführten verschiedenen Secrete auf die Nahrungsstoffe einge- 
wirkt haben, wird eine ähnliche Wirkung, wenn gleich in schwächerem Massstabe, durch 
den Darmsaft fortgesetzt ähnlich sind ferner die Veränderungen der Nahrung im 
Blind- und Dickdann. 

Durch diese Wanderungen wird dem Maganinhalte immer mehr Wasser entzogen, 
so dass derselbe beim Eintritt in den Mastdarm als unveränderter consistenter Theil 
in der Form von Koth <Faeces) ai^sjeschieden wird. Die Menge des Kothes ist am 
geringsten bei animalischer, am grössten b^i trockener vegetablischer Kost. Ein erwach- 
sener Mensch scheidet V**~V» Th. der genommenen trockenen Nahrung als Koth aus 
beigemischter Kost. 

FtliD, NahriiBgviiiiikl. 11 
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Appetit* nnd V6rdA^Tl1lg befördernde Mittel. 

a) Es ist genugsam bekannt, dass vorliegende Speisen oft keinen Beiz zum 
Essen ausüben, jedoch dieselben beim anfänglichen Essen zu 'schmecken beginnen. 
Dieses ^wird bewirkt durch «die sogenannten Eeizmittel. Der Appetit kann auch gereizt 
werden ohne materielle Mittel, häufig blos durch äussere delicate Form, gef&lUge Fär- 
bung der Speisen u. s. w. Es ist Thatsache, dass ein schön geformter Kuchen oft 
mehr zum Appetite reizt, als eine unförmliche Masse; ebenso reizt eine schön gezeich- 
nete Frucht oder ein frischer röthlich gezeichneter Schinken mehr zum Appetite als 
ein durch Alter missfarben gewordener. Die Geruchsnerven können .ebenfalls auf den 
Appetit reizend wirken; denn ein köstlicher Bratengeruch bewirkt häufig das Zusam- 
menlaufen des Mundspeichelä, oder das Aroniat feiner 'Früchte und Weine übt des- 
« gleichen einen Beiz auf den Appetit aus^ Die alten Kömer bestrichen vor dem Mittags- 
jnahle die. Ränder der Tellern mit Asa foetida, um durch den pikanten Geruch der- 
selben ihren Appetit zum Essen zu reizen. 

Um die Verdauung zu reizen und zu befördern werden Genussmittel angewen- 
det, welche den Zweck haben, die Gaumen, die Geschmacksnerven, die Verdauungs- 
thätigkeit und die Nerven zu reizen und die gesammte Verdauungsthätigkeit zu beför- 
dern, wodurch eine vermehrte Absonderung der Yerdauungssecrete und in Folge 
dessen eine vollständigere Ausnutzung der Speisen im Magen und Darme bewirkt 
wird. Solche Reiz- und Genussmittel sind z. B. viele Gewürze, picanter Käse, Kaviar, 
Kochsalz, Zucker, alkoholische Getränke, gewisse Bitterstoffe. 

Die Wirkung dieser Beizmittel äussert sich in verschiedener Weise: 

1) Die Gewürze wirken als Beizmittel durch wohlriechende flüchtige Oele^ in 
dem dieselben auf die Geruchsnerven wirkend, eine vermehrte Speichelabsonderung 
zur Folge haben z. B. Zimmet, Nelken, Vanille, Lohrbeeren, Muscat u. s. w. 

2) Sie wirken durch angenehmes Aromat und gleichzeitig durch freie^ organische 
Säuren wiez. B. durch Aepfel-, Trauben-, Oxal-, Essig-, Milch-, Gitronen- nnd Weinsäure, 
welche direct die Nahrung verdauen helfen, indem sie lösend wirken. 

3) Bitterstoffe bewirken ebenfalls eine vermehrte Absonderung der Verdauungs- 
säfte, so z. B. Werrauth, Gentian, China, Pomeranzen^ Pfeffer. 

4) Senf, Rettig, Radieschen, Zwibelu, Knoblauch, Meerrettig wirken verdauend 
durch das in ihnen enthaltene SenfÖl, welches besonders eine vermehrte Absonderung' 
der Galle zur Folge hat. 

5) Von allen Reizmitteln wird bekanntlich der Alcohol am meisten benutziy der 
in kleinen Gaben genossen den wohlthätigen. Zweck hat^ die Verdauung schwer verdau- 
licher Speisen (Kohlenhydrate, Fette) zu befördern. Indessen in grösseren Mengen qnrl 
was hier besonders hervorzuheben ist, in starkgrädigem Zustande genossen, coagulirt 
der Alcohol des Pepsin, hebt die Wirkung der Galle auf, coagulirt die Fermente des 
Pancreassaftes und des Darmsaftes, macht sie also wirkun^os, und hebt durch üeber- 
reizung des Nervensystems die Gesämmtthätigkeit des Organismus auf, wodurch -ein 
frühes Dahinsiechen eintritt. 

6) Das Kochsalz bewirkt eine vermehrte Aufnahme von Wasser, wodurch eine 
vermehrte Circulation der Säfte, eine erhöhte Umsetzung von Albumlnaten und eine 
vermehrte Ausscheidung^ von Harnstoff bedingt wird. 

Ein anderer Umstand legt jedoch dem Kochsalz bei der Verdauung einen höhe" 
ren Werth bei. Denn während animalische Stoffe auf 1 Aequiv. Natrium 1—3 Aequiv- 
Kalium enthalten, besitzen die Vegetabilien (Cerealien Leguminosen) auf 1 Aequiv. 
Natrium 10—20 Aequiv. Kalium. Vegetabilien enthalten also wie ersichtlich viel mehr 
Kali im Verhältniss zum Natron als animalische Stoffe. Nun ist aber nachgewiesen, 
dass durch vermehrte Zufuhr von Kali durch Genuss von Vegetabilien eine vermehrt« 
Ausscheidung von Natronsalzen durch den Harn bedingt wird. Daher wird' nach G. 
Bunge das Kochsalz in vermehrter Menge von den Volksschichten verbraucht, die sich 
vorherrschend von Vegetabilien nähren, und dass die von animalischen Stoffen lebenden 
Volksschichten und Thiere weniger Bedürfhiss nach Kochsalz zeigen. 

7) Der Zucker ist zu allgemein, bekannt und beliebt sowohl als Reiz- als auch 
als Genussmittel, um hier nooh näher erläutert zu werden. 

8) Reizmittel die erst nach der Resorbtion d. h. nach dem Eintritt in das Blut 
Einflnss auf die Nerven ausüben und eine erhöhte geistige u. körperliche Thätigkeit bewir- 
ken. Zu ihnen gehören; Thee, Kaffee, Chocolade, Bier, Wein, Fleischextract, Kumyss u.s.w. 
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Stoife» welohe die Verdaminfir Terzögern oder lieiiiiaeii. 

Sämmtliche die Yerdauang befördernde Mittel bewirken, im Uebermasse genom» 
men, Ueberreizang und iibstumpfung des ganzen Nervensystems und hemmend auf di» 
Verdauung. Ausserdem können hier als soiwer verdauliche oder die Verdauung störende 
Nahrungsmittel angeführt werden. 

1) Kohlei^hydrate (St&rke, Dextrin, Kartoffeln), indem zu ihrer Sachärificirung 
viel Verdauungssaft erforderlich ist Denn reicht letzterer nicht hin, um eine vollst&n« 
dige Umwandlung der Kohlenhydrate in löslichen Traubenzucker zu bewirken, so wird 
eine anderwertige Zersatzung derselben bewirkt, wobei verschiedene organische Säuren^ 
als da sind: Oxal- Essig- und besonders Buttersäure gebildet, die eine Erregung der 
peristalischen Bewegung des Darmes bewirken, was eine rasche Entleerung des Chymua 
bedingt, ausserdem das sauere Aufbtossen und' Auftreten von Gasen des Daraies wie 

z. B. Kohlensäure, Wasserstoff, Grubengas, Sehwefelwasserstoffgas. 

• 

2) Cellulose haltende Nahrung (Kleie) hat eine schnellere u. vermehrte Entlee- 
rung des Darminhaltes zur Folge. 

3) Gerbsäure haltende Nahrung bildet mit den in den Yerdauungssäften enthal- 
tenen Albuminaten u. Fermenten unlösliche Verbindungen, macht d. Säfte also wirkungslos» 

Bitterstoffe wirken in grösseren Gaben eben&lls Verdauung hemmend, in so 
fern sie die Absonderung der Verdauungssäfte verhindern, — so tritt nach dem Genüsse 
V. bitteren Liqueren u. Bieren häufig ein trockner Ga'umen, trockene Zunge u. s. w. ein. 
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Hilfstabellen 



zur Bestimmung alkoholischer Flflssigkei^n, der Milch^ 
sowie der Starke und der Trockensubstanz in den Eartoffehk. 

nach dem spec. Gewichte. 
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18,1 


13,2 


18,8 


18,4 


13,6 


13,6 


i8,7np 


18,9 


13,9 


13,9 


14,0 


14,0 


14,1 


14,1 


14,1 


14,2 


14,3 


11.4 


14,6 


14,6 


14,7 14,8 


14,9 


14,9 


U,9 


16,0 


16,0 


15,1 


16,1 


15,1 


15,2 


16,3 


16,4 


15,6 


16,6 


16,7 15,8 


16,9 


16,9 


15,9 


16,0 


16,0 


16,1 


16,1 


16,1 


16,2 


16,8 


16,4 


16,5 


16,6 


16,7 16,8 


16,9 


16,8 


16,9 


16,0 


17,0 


17,1 


17,1 


17,1 


17,2 


17,8 


17,4 


17,5 


17,6 


17,7 17.8 


17,8 


17,8 


178 


"lo 


17;9 


18,0 


18,1 


18,1 


182 


183 


184 


18,5 


186 


18,7 18,8 


187 


1817 


18,7 


18,8 


18,8 


18,9 


19,0 


19,0 


1911 


19,2 


19;8 


19,4 


I9;6 


19,6 19,8 


1916 


19,6 


19,7 


19,7 


19,7 


19,8 


19,9 


20,0 


20,1 


20,2 


20,3 


204 


20,6 


20,6 20,8 


10,6 


20,6 


20,7 


20,7 


20,7 


20,8 


20,9 


21,0 


21,1 


21,2 


21,3 


21,4 


2i;6 


21,6 21,8 


21,6 


21,5 


21,6 


21,7 


21,7 


21,8 


21,9 


22,0 


22,1 


22,2 


22,3 


22.4 


22,6 


22,6 22,8 


22,4 


22,4 


22,5 


22,6 


22,7 


22,8 


22,9 


28,0 


28,1 


28,2 


28,3 


23,4 


2816 


23,6 28,8 


23,3 


28,8 


28,4 


28,6 


28,6 


23,7 


23,8 


23,9 


24,0 


24,1 


24,2 


24,3 


24,5 


24,6 24,8 


24,3 


24,3 


24,4 


24,5 


24,6 


24,7 


24,8 


24,9 


25,0 


25,1 


26,2 


26,3 


25,5. 


25,6 25,8 


25,2 


25^ 


25,4 


25^ 


2516 


2ä,7 


2618 


26;9 


260 


26,1 


262 


26,3 


26,6 


26,6 26,8 


26,1 


26;2 


268 


26? 


26,6 


26,6 


26,7 


26,8 


260 


27,0 


«7,1 


27,2 


274 


27,6 27,8 


27,0 


27,1 


27,2 


276 


27,4 


27,5 


27,6 


27,7 


27;8 


279 


28,1 


28,2' 28,4 


28,6 28,8 


279 


28,0 


28,1 


28,2 


28,3 


28,4 


28,5 


28,6 


28,7 


28,8 


29,0 


29,2 29,4 


29,6 29,8 


28,8 


28,9 


29,0 


29,1 


29,2 


29,8 


29,5 


29,6 


29.7 


29,8 


30,0 


30,2! 30,4 


30.6 30,8 


29,7 


29,8 


29,9 


80,0 


30,1 


80,3 


30,4 


80,5 


30,6 


80,8 


31,0 


31,2 


31,4 


31,6 81,8 


80,6 


30,7 


80,8 


30,9 


31,0 


31,2 


31,8 


31,4 


81,6 


31,8 


82,0 




32,4 


82,6 32,8 


31,6 


31,6 


31,7 


31,8 


31,9 


32,1 


82,2 


32,3 


32,6 


82,7 


82,9 


33;i 


38,3 88,5 33,8 


82,4 


32^ 


»2,6 


82,7 


32^ 


88,0 


33,1 


33,2 


83,4 


38,6 


38,8 


84,0 


84,2 


S4,4|34,7 
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II. T A B E I. L. E. 

vcLT BesUmmting des Alkohols in ftlkoholreioheren Flüssigkeiten (30—100^) nach dem speciflschen Gewichte. 
• ' *^' ■■ - Naeh Brlx, bei Ib^ Celsius. 



Sp«»ci98che8 


Vl- 


Ge- 
wiohts- 


Spedflsches 


VI.- 


' Oe- 
wiohts- 


Specifisehes 


VI- 


Gewiebts- 


Ofswiöht : 


Procente 


Procente 


Gewieht 


Frooe&te 


Procente 


Gewicht 


j Procente 


Procente 


0,9760 


20 


16,28 


0,9399 


47 


39,74 


0,8799 


74 


66,83 


0,9760 


21 


17,11 


0,9381 


48 


40,66 


0,b773 


75 


67,93 


0,9740 


22 


17,95 


0,9362 


49 


41,59 


0,8747 


76 


69,05 


0,9729 


23 


18,78 


0,9343 


60 


42,52 


0,8720 \ 


77 


70,18 


0,9719 


24 


19,62 


0,9323 


61 


43,47 


0,8693 ■ 


78 


71,31 


0,9709 


25 


20,46 


0,9303 


62 


44,42 


0,8664 


79 


72,45 


0,9698 


26 


21,30 


0,9283 


53 


45,36 


0,8639 


60 


73,59 


. 0,9688 " 


27 


22,14 


0,8262 


64 


46,32 


0,8611 


81 P 


74,74'. 


0,9677 


28 


22,99 


0,9242 


65 


47,29 


0,8583 


82 


75,91 


0,9666 


29 


23,84 


0,9221 


66 


48,26 


0,8555 


83 


77,09 


0,9665 


30 


24,69 


0,9200 


67 


49,23 


0,8526 


84 


78,20 


0,9643 


31 


25,55 


0j9178 


68 


50,21 


0,8496 


85' 


79,60: 


0,9631 


32 


26,41 


0,9156 


59 


51,20 


0,8466 


86 


80,71 


0,9618 


33 


27,27 


0,9134 


60 


62,20 


0,8436 


87 


81,94 


0,9605 


34 


28,13 


0,9112 


61 


53,20 


0,8405 


88 


83,19. 


0,9692 


35 


28,99 


0,9090 


62 


54,21 


0,8378 


89 


^ 84,46 


0,967^ 


3& 


29,86 


0,9067 


63 


55,21 


0,0340 


90 


85,75 


0,9565 


37 


30-74 


0,9044 


64 


56,22 


0,8306 


91 


86,09 


0,9650 


38 


31,62 


0,9021 


65 


57,24 


0,8272 


92 


80,37; 


0,9535 


39 


32,50 


0,8997 


66 


58,27 


0,8237 


93. 


89,71 


0,6519 


40 


33,89 


0,8973 


67 


69,32 


0,8201 


94 


91,07- 


0,9503 


41 


34,2S 


0,8949 


68 


60,38 


0,8164 


95 


92,46^ 


0,9487 


42 


35,18 


0,8925 


69 


61,42 


0,3126 


96 


93,89 


0,9470 


43 


36,p8 


0,8900 : 


70 


62,50 


0,8084 


.87 


95,34 


0,9452 


44 


36,99 


0,8875 


71 


63,58 


0,8041 


93 


96,84 


0,9435 


45 


37,90 


0,8850 


72 


64,66 


0,7995 


99 


98,39 


0,9417 


4e 


3a,82 


0,8824 


78 


66,74 


0,7946 


100 . 


100,00 


• •• 




• 




• 


^ 




• 


■ 



B E li li E. 

abgerahmte Miloh (ganse) Mileh. 
der Hfl ob. 



16 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


28 


24 


25 


26 


27 


28, 


29 


80 


14 


14,1 


14,2 


14,4 


14,6 


14,8 


15,0 


15,2 


15,4 


15,6 


15,8 


16,0 


"1672~ 


16,4 16,6 


16,8 


15 


15,t 


•15,2 


15,4 


15,6 


16J8 


16,0 


16,2 


16,6 


16,6 


16,8 


17,0 


17,2 


17^4 17,6 


17,8 


16 


16,1 


16,3 


16,5 


16,7 


16,9 


17,1 


17,3 


17,5 


17,7 


17,9 


18,1 


18,3 


18,5 18,7 


18,9 


17 


17,1 


17,3 


17,5 


17,7 


17,0 


18,1 


18,3 


18,6 


18,7 


18,9 


19,1 


19,3 


19,5 19,7 


20,0 


18 


18,1 


18,3 


18,5 


18,7 


18,9 


19,1 


19,3 


19,5 


19,7 


19,9 


20,1 


20,3 


20,5 20,7 


21,0 


19 


19,1 


19.3 


19,5 


19,7 


19,9 


20,1 


20,3 


20,5 


20,7 


20,9 


21,1 


21,3 


21,5, 21,7 


22,0 


20 


20,1 


20,3 


20,5 


20,7 


20,9 


21,1 


21,3 


21,5 


21,7 


21,9 


22,1 


22,3 


22,5 22,7 


23,0 


21 


21,2 


^1,4, 


21,6 


21,8 


22,0 


22,2 


22,4 


22,6 


22,8 


23,0 


23,2 


23,4 


23,6 23,8 


24,1 


22 


22,2 


22,4 


22,6 


22,8 


23,0 


23,2 


23,4 


23,6 


23,8 


24,1 


24,3 24,5 


24,7 24,9 


26,2 


23 


23,2 


23,4 


23,6 


23,8 


24,0 


24,2 


24,4 


24,6 


24,8 


25,1 


25,3 , 25,5 


25 7, 26,0 


26,3 


24 


24,2 


24,4 


24,6 


24,8 


25,0 


25,2 


25,4 


25,6 


25,8 


26,1 


26,3 26,5 


26,7i 27,0 


27,3 


25 


25,2 


25,4 


25,6 


25,8 


26,0 


26,2 


26,4 


26,7 


26,8 


27,1 


27,3 ' 27,5 


27,7 28,0 


28,8 


26 


26,2 


^6,4 


26,6 


26,9 


27,1 


27,3 


27,6 


27,7 


27,9 


28,2 


28,4 28,6 


28,9 29,2 


29,5 


27 


27,2 


27,4 


27,6 


27,9 


28«2 


28,4 


28,6 28,8 


29,0 


29,3 


29,5 29,7 


30,0 30,3 


30,6 


28 


28,2 


28,4 


28,6 


28.9 


29,2 


29,4 


29,6 29,9 


30,1 


30,4 


30,6 


30,8 


31,1' 31,4 31,7 


29 


29,2 


29,4 


29,6 


29,9 


30,2 


30.4 


30,6 30,9 


31,2 


31,5 


31,7 


31,9 


32,2 32,5; 32,8 


30 


30,2 


30,4 


30,6 


30,9 


31^^31,4 


31,6.31,9 


32,2 


32,5 


32,7 , 33,0 


33,3 33,6' 33,9 


31 


31,2 


31,4 


31,7 


32,0 


3-2,3 32.5 


32,7 


33,0 


33,a 


33,6 


33,8 34,1 


34,4 34,7 


35,1 


32 


32,2 


32,4 


32,7 


33,0 


33,3 


33,6 


33,8 


3^,1 


34,4 


34,7 


34,9 


35,2 


35,5 35,8 


36,2 


33 


33,2 


33,4 


33,7 


34,0 


34,3 


34,6 


34,9 


35,2 


36,6 


35,8 


36,0 36,3 


36,6 36,9 37,3 


84 


34,2 


34,4 


84,7 


85,0 


35,3 


35,6 


36,9 


36,2 


36,6 


36,8 


37,1 37,4 


37,7 


38,0' 38,4 


35 


36,2 


36,4 


35,7 


36,0 


36,3 


36,6 


36,9 


37,2 


37,2 


37,8 


88,1 


38,4 


38,7 


39,1 


39,6 





























1». T *. 


CorrectiomiUbeUe fOr »bgentimt« HU eh. 




! 1 


S 


S 


* 


5 


• 






18 


17,2 


17,2 ' 17,2 


17,2 17,2 


17,3 


17,8 


17,3 


17,3 


17,4 


17,6 


17,6' 17,7 


17,8 17,9 


19 


18,2 


18,2 1 18,2 


18,2 18,2 


18,3 


183 


18,3 


18,8 


18,4 


18,6 


18,6; 18,7 


18,8 18,9 


»0 


19,2 


19,2 1 19,2 


19,2 19,2 


19,8 


19,3 


19,8 


19,3 


19,4 


19,6 


19,6 


19,7 


19,8 29,9 


S 33 


20,2 


20,2 


20,2 


20,2 20,2 


20,3 


20,3 


20,3 


20,3 


20,4 


20,5 


20,8 


20,7 


30,6 20,9 


2W 


21,1 


21,1 


21,1 f 21,2 


21,3 


21,3 


21,3 


21,3 


21,4 


21,5 


21,6 


21,7 


31,8 21,9 


t 33 


22,0 


22.0 


22,0 


22,0 


22,1 


2,2 


22,3 


22,3 


22,3 


22,4 


22,5 


22,6 


33,7 


32,8 22,9 


■g 24 


22,9 


e2,9 


22,9 


22,9 


23,0 ; 23,1 


23 2 


23,2 


23,2 


28,3 


23,4 


23,5 


28,6 


23,7 23,9 


■S 2S 


23,8 


23,8 


28,8 


28,8 


28,9 ' 24,0 


24,1 


24,1 


24,1 


24,2 


24,8 


24,4 


24,6 


24,6 24,8 


i 36 


24,8 


24,8 


24,8 


24 8 


24,9 ' 26,0 


25,1 


26,1 


25,1 


25,2 


25,3 


25,4 


25,5 


25,6 26,8 


? 37 


26,8 


25 8 


25,8 


25,8 


26,9 ; 26,0 


26,1 


26,1 


26,1 


26,2 


26,8 


26,4 


26,6 


26,6 26,8 


e.28 


26,8 


26,8 


26,8 


26,8 


26,9 ; 27,0 


27,1 


27,1 


27.1 


27,2 


27,8 


27,4 


27,6 


27,6 27,8 


-29 
|30 


27,ö 


27,8 


27,8 


27,8 


27,9 


28,0 


28,1 


28,1 


28,1 


38,2 


28,3 


28,4 


28,6 


28,6 28,8 


28,7 


28,7 


28,7 


28,7 


28,S 


28,9 


29,0 


29,0 


29,1 


29,3 


29,3 


29,4 


29,6 


29,6 29,8 


*S1 


29,7 


29,7 


29,7 


29,7 


29,S 


29,9 


30,0 


30,0 


30,1 


80,2 


30,3 


30,4 


30,5 


30,6 90,8 


£33 


30,7 


30,7 


30,7 


80,7 


30,8 


30,9 


81,0 


81,0 


31,1 


81,2 


31,8 


81,4 


81,5 


81,6 81 8 


■ 33 1 31,7 


31.7 


31,7 


81,7; 81,8 


81,9 


32,0 


82,0 


32,1 


82,2 


82,8 


82,4 


32,6 


82,6 82*8 


il3i 


82.6 


82,6 


89,6 


32,7 132,8 


32,9 


82,9 


33,0 


83,1 


33,2 


33,8 


33,8 


33,5 


33,6 33 8 


83,5 


33,5 


38,5 


33,6 33,7 


88,8 


83,8 


83,9 


84,0 


34,1 


84,2 


84,8 


34,4 


84,6 Si'S 


|86 


84,4 


34,4 


34,5 


34,6 


34,7 


34,8 


34,8 


34,9 


86.0 




35,2 36,3 


36,4 


35,6 85 8 


|37 


35,3 


35,4 


35,6 


35,6 


35,7 


35,8 


85,8 


35,9 


86,0 


36,1 


36,2 86,8 86,4 


36,6 36'8 


36,2 


BG,8 


36,4 


86,5 


36,6 


3<!,7 


36,8 


86,9 


37,0 


87,1 


37,2 37,3' 37,4 


87,6 87'8 


39 


87,1 


37,2 


37,8 


37,6 


37,5 


87,6 


37,7 


87,8 


37,9 


38,0 


38,2 38,3, 38,4; 38,6j 38'8 


40 


38,0 


38;i 


38,2 


38,8 


86,4 


38,6 


88,6 


88,7 


88,8 


38,9 


89,1 


39,3 


39,4 


39,6j39,-8 



V. T ,A. 

r Bestiumimg dei Fettes ip der HUch mittelst Uarchutd*! 

'/iB Cnbikcentimeter AetherfettHtanDg in der c«libriTtM 



'/,o CnWl-CüH-rter 




•lio Ciiblk-Canll»tar 






inp™.».. 


jLetb*rf«tH«ni« 


li rro»Bte> 


1 


1,339 


14 


8,991 


1,5 


l,«l 


14,5 


' 4,098 


2 


1,643 


16 


4,195 


2,5 


1,645 


16,5 


5,297 


8, 


1,747 


16 


4J199 


3,5 


1,84» 


16,6 


4,501 


4 


1,95^1 


17 


4,628 


*fi 


2,053 


17,5 


4,792 


6 


2,155 


18 


4,96« 


5,5 


2.257 


18,6 


6,129 


6 


2,359 


19 


5,806 


6,6 


3,46 L 


19,5 


5,488 


7 


2,669 


20 


6,860 


7,5 


2,666 


20,5 


6,837 


8 


2,767 


21 


6,020 


8,0 


2.86» 


31,5 


6,269 


a 


2,971 


23 


6,618 


9,5 


3,073 


32,5 


6,7«7 


10 


3,175 


23 


7,016 


10.6 


3.277 


24,5 . 


7,266 


11 


3,379 


24 


7,514 


U.B 


8.481 


24,5 


7,768 


12 


3,588 


26 


8,012 


12,5 


3.685 


26.5 


8,261 


IS 


3,787 


8,5ia 


18,6 


3,869 


8,759 



BELLE. 

<WarmegTade dei 



lf,l 


18,2 


18,4 


18,6 


18,8 


18,9 


19,1 


19,8 


19,6 


19,7 


19,9 


20,1 


20^ 


1»,1 


19,2 


19,4 


19,6 


19,8 


49,9 


20,1 


20,8 


20,5 


20,7 


20,9 


21,1 


21'3 


20,1 


20,2 


20,4 


20,6 


20,8 


20,9 


211 


21,3 


21,6 


21,7 


21,9 


22,1 


22,3 


21,1 


21,2 


21,4 


21,6 


21,8 


21,6 


22,1 


22,3 


22,6 


22,7 


22,9 


23,1 


23,3 


22,1 


22,2 


22,4 


22,6 


22,8 


22,9 


23,1 


28,3 


28,5 


23,7 


28,9 


24,1 


24,3 


23,1 


28,2 


28,4 


28,6 


23,8 


23,9 


24,1 


24,3 


24,6 


34,7 


34,9 


26;i 


25,3 


24,1 


24,2 


24,4 


24,6 


24,8 


24,9 


26,1 


26,8 


25,6 


26,7 


26,9 


26,1 


26,8 


26|l 


25,2 


25,4 


26,6 


26,8 


25,9 


26,1 


26,3 


26,5 


26,7 


26,9 


27,1 


27,3 


26,1 


26,3 


26,5 


26,7 


26,9 


27,0 


37,2 


27,4 


27,6 


27,8 


28,0 


28,2 


23,4 


27,1 


27,3 


27,6 


27,7 


27,9 


28,1 


28,8 


28,6 


28,7 


28,9 


29,1 


29,8 


29,5 


284 


28,8 


28,6 


28,7 


28,9 


29,1 


29'S 


29,6 


29,7 


29,9 30,1 


30,8 


30,5 


29,1 


29,3 


29,6 


29,7 


29,9 


30,1 


80,3 


80,6 


80,7 


30,9 


31,1 


81,3 


81,5 


80,1 


30,3 


30,6 


80,7 


30,9 


31,1 


813 


816 


81,7 


819 


82,1 


82,3 


82,5 


31,2 


31,4 


81,6 


31,8 


82;o 


32,2 


324 


32,6 


32,8 


88,0 


88,2 


33,4 


38,6 


32,2 


82,4 


32,6 


82,8 


33,0 


33,2 


3314 


83,6 


83,9 


84,1 


34,8 


84,6 


84,7 


83,2 


83,4 


83,6 


88,8 


34,0 


34,2 


34,4 


84,6 


84,9 


36,2 


36,4 


36,6 


86,8 


31,3 


34,4 


84,6 


84,8 


35,0 


36,2 


86,4 


86,6 


85,9 


36,2 


86,4 


867 


36,9 


35,2 


35,4 


85,6 


85,8 


36,0 


36,2 


36,4 


86,6 


36,9 


37,2 


37,4 


87,7 


88,0 


36,2 


36,4 


36,6 


36,9 


37,1 


37,3 


87,6 


37,7 


38,0 


88,8 


88,6 


88,8 


89,1 


37,2 


87,4 


87,6 


87,9 


38,2 


88,4 


38,6 


38,8 


89,1 


89,4 


39,6 


89,9 


40,2 


38,2 


884 


886 


88,9 


89:2 


39,4 


397 


899 


40,2 


406 


40,7 


410 


413 


89,2 


B»,S 


89,8 


39;9 


40,2 


40,4 


40,7 


4i;o 


41,3 ; 41,6 


41,8 


421 


42:4 


40,2 


40,4 


40,6 


40,9 


41,2 


41,4 


41,7 


42,0 


42,3 


42,6 


42,9 


43,2 


48,6 



30,6 


20,7 


21,6, 21,7 


32,6' 22,7 


23,6, 23,7 


24,5 24,7 


25,5 26.7 


26,6 


26,7 


27,5 


37,7 


2H,t 


38» 


29,^ 


29'9 


30,1 


S1,0 


31 'i 


32 


32,1 


.33'0 


SS,! 


34'1 


36,( 


86>2 


36,1 


86>8 


37,S 


874 


38,3 


88,6 


89,4 


89,7 


40,6 40,8 


41,6 41,9 


12,7 48„0 


43,8 44,1 



B,E Ki I. E. 

Lactobat;rometer nach B. Tollens nnd 
Bohre entspredien dem Fet^h^lte in 



Fr. Schmidt. 
100 CC Milch. 



V« CaUk>{l»U»l«i 




•!•' CRtn-CaBtioMUr 




AtthirftttUnv 


!■ ProantDii 


IrtliirhtiUiDDE 


in Piooenten 


37 


9,008 


10 


15,462 


37,5 


9,267 


40,6 


16,781 


26 


9,506 


41 


16,980 


aö,6 


9,765 


41,6 


16,229 


29 


10,004 


42 


16,478 


39^ 


10,258 


43,6 


16,727 


SO 


10,502 


43 


16,976 


ao,5 


10,762 


48,5 


17,235 


s.i 


11,000 


44 


17,474 


31.5 


11,249 


44,6 


17,728 


82 


11,496 


46 


17,973 


32,6 . 


11,747 


46,5 


18,231 


38 


11,996 


46 


18,470, 


33,6 


12,245 


46,5 


18,719 


34 


12,494 


47 


18,968 


34,6 


12,743 


47,5 


19,217 


36 


12,992 


46 


19,466, 


35,6 


13,241 


48,5 


19,716 


36 


18,490 


49 


19,964 


88,5 


18,789 


49,5 


20,318 


87 


1S,98S 


50 


20,462 


87,5 


14,237 


50,6 


30,711 


88 


14,486 


51 


30,960 


88,6 


U,7S6 


51,5 


21,209 


S9 


14,984 


53 


21458 


89,6 


15,333 


62,5 


31707 
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Tl. T A B E li E. E V 

(nach Balling) 



» 




specifischen 


L Gewichte. 




1 


Specifisches 


Gehalt an 


Gehalt an 
Trockensub- 


Specifisches 


Gehalt an 


Gehalt aä 
; Trockensuh- 


Gewicht ^ 


Stärke 


stanz 


Gewicit 


Stärke 


sianz 

^ ■ ■ n 


1,060 


9,54 


16,96 


1,096 


17,75 


25,42 


1,061 


9,76 


17,18 


1,097 


17,99 


15,66 


1.062 


9,98 


17,41 


1,098 


18,23 , 


25,91 


1,063 


10,20 


17,64 


1,099 


18,46 . 


26,15 


1,064 


1042 

■ 


17,87 


1,100 


18,70 


26,40 


1,065 


10,65 


18,10 


1,101 


18,93 


26,64 


1,066 


10,87 


18,83 , 


1,102 


i9,ir: 


26,88 • 


1,067 


11,09 


18,56 


1,103 


19,41 


27,13 ; 


1,068 


11,32 

• 


18,79 


1,104 


19,65 


27,37 


1,069 


11,54 


19;02 


1,105 


19,89 


27J52 


1,070 


11,77 


19,26 


1,106 


20,13 


27,86 


1,071 


ill,99 


19,49 


1,107 


20,37 


28,11 


1,072 


12,22 


19,72 


1,108 


20,61 


28^36 


1,073 


12,45 


19,95 


1,109 


20,85 


, 29,61 . 


1,074 


12,67 


20,18 


1,110 


21,09 . 


28,86 . 


1,075 


12,90 


20,42 


1,111 


21,33 


29,10 


1,076 " 


13,12 


20,65 


1,112 


21,57 


29,35 • 


1,077 


13,35 


. 20,89 


1,113 


21,81 


29,60 


1,078 


13,58 


21,13 


1,114 


22,05 


29,85 


1,079 


13,81 


21,36 


1,115 


22,80 


.30,10 


1,080 


14,04 


21,60 


. 1,116 


22,54 


30,35 


1,081 


14,27 


21,83 


1,117 


22,78 


30,60 


1,082 


14,50 


22,07 


1,118 


23,03 


30,85 


1,083 


14,73 


23,31 


1,119 


23,27 


31,10 


1,084 


24,96 


22,54 


1,120 


23,52 


31,36 


1,085 


15,19 


22,78 


1,121 


23,76 


31,61 


1,086 


15,42 


23,02 


. 1,122 


24,01 


31,86 


1,087 


15,65 


23,26 


1,123 


24,25 


32,11 


1,088 


15,88 


23,50 


1,124 


24,50 


32,36 


1,089 


16,11 


23,74 


1,125 


24,75 


' 82,62 


1,090 


16,35 


23,98 


1,126 


24,99 


32,87 


1,091 


16,58 


24,22 


1,127 


25,24 


33,13 


1,092 


16,81 


24,46 


1,128 


25,49 


33,38 


1,093 


17,05 


24,70 


1,129 


25,74 


33,64 


1,09* 


17,28 


24,94 


1,130 


25,99 


33,90 


1,095 

- 

1 


17,52 


25,18 


1,131 

1 


26,2^ 


34,16 
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TU. T A B JB li li 

(nach Holäefleiss) « • 

zur Bestimmimg der Stärke and der Trockensubstanz in den Kartoffeln nach dem 

specifischen Gewicht 



Speeiiisches 


Gehalt an 


Gehalt an 
Trocken- 


Spedfisches 


- ■ ■ 1 1 
(behalt an 


Gehalt an 
Trocken- 


Gewicht« 


Stärke. 


Substanz. 


Gewicht. 


Stärke. 


substanz. 


1,070 


14,36 > 


18i02 


1,116 


22,18 


27,27 


1,071 


14,43 


18,14 


1,117 


22,40 


27,54 


1,072 


14,51 


18,27 


' 1.118 


22,61 


27,75 


1,073 


14,60 


18,40 


1,119 


22,82 


27,99 


1,074 


14,69 


12,54 


1,120 


23,05 


28,23 


1,075 


14,79 


18,69 


1,121 


23,27 


28,47 


1,076 


14,89 


18,63 


. 1,122 


23,49 


28,71 


1,077 


15,00 


18,98 


1,123 


23,70 


28,05 


1,01« < 


15,12 


19,14 


1,124 


23,92 


29,19 


1,079 


15,24 


I9j30 


1,125 


24,13 


29,43 


1,060 


15,37 


19)46 


1,126 


24,34 


29,66 


l,Ö8l: 


15,50 


19,63 


1,127 


24,55 


29,90 


1,062 


15,63 


18,81 


1,128 


24,76 


30,13 


1,063 


15,77 


19,99 


1,129 


24,97 


30,36 


1,064 


15,92 


20,17 


1,130 


25,17 


30,59 


1,085 


16,07 


20,35 


1,131 


25,38 


30,82 


1,066 


16,22 


20,54 


1,132 


25,58 


31,<'5 


1,087 


16,88 


20,73 


1,133 


25,78 


81,28 


1,088 


16,54 


20,92 


1,134 


25,97 


31,50 


1,069 


16,71 


21,12 


1,135 


26,17 


31,72 


1,090 


16,88 


21,32 


1,136 


26,36 


31,94 


1,W 


17,05 


21,53 


1,137 


. 26,65 


32,16 


1,092 


17,23 


21,74 


1,138 


26,73 


32,47 


1,093. 


17,41 


21,95 


1,139 


26,91 


32,58 


1,094. 


17,59 


22,16 


1,140 


27,09 


82,79 


1,095 


17,78 


22,37 


1,141 


27,27 


33,00 


1,096 . 


17,97 


22,59 


1,142 


27,44 


33,20 


1,097 


18,16 


22,81 


. 1,143 


27,61 


33,40 


1,098 


18,86 


23,03 


1,144 


27,77 


33,60 


1,099. 


18,56 


23,26 


1,145 


27,93 ! 


33,79 


1,100 


18,76 


23,48 


1,146 


. 28,09 


83,98 


1,101 


18,96 


23,71 


1,147 


' 28,24 ■ 


34,17 


1,102 ' 


19,16 


23,94 


1,148 


28,39 


34,36 


1,103 


19,37 


24,17 


1,149 


• 26,53 : 


34,54 


1,104 


19,58 


24,40 


1,150 


28,67 


34,71 


1,106. 


19,79 


24,64 


i 1,151 


28,60 


34,88 


1,106 


20,01 


24,87 


* 1,152 


28,93 


35,05 


1,107 


20,22 


25,11 


' 1,153 


29,05 


35,22 


i,ioa 


20,43 


25,35 


i 1,154 


29,17 


35,38 


U09 

!;iio 


20,65 


25,58 


, 1,155 


29,28 


85,53 


80,86 


26^62 


1,156 


29,39 


35,68 


1,111. 


21,08 


26i06 


l 1,167 


27,49 


35,83 


1,112, 


21,30 


26,30 


► 1,158 


29,58 


86,97 


1,113 


21,52 


26,54 


1,159 


29,68 


36,11 


1,114^ 


21,74 


26,79 


1,160 


^ 29,76 


36,24 


1,115 


21,96 


27,03 




^^_ t 


# 
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Till. T A B E li li E 

über Volamprocente und Mischungsverhältnisse alkoholischer Flüssigkeiten. 

Normalteniperatur 15,55^ C nach Brix. 



Yoliim.-0« wicht 


100 Liter Weingeist enthalten 


ZuaminensiehiiDg 
Liter. 


Oewieht einet Liter« 


de« WeingelBte« bei 
16^0 C. 


Alkohol Liter. 


WMser Liter. 


Welii|e{ct bei 15,56^ 
Kilogramm. 


1,0000 





100,000 


OfiOO 


0,99788 


0,9955 


1 


99,055 


055 


99633 


, 9970 


2 


98,111 


111 


99484 


9956 


8 


97,176 


176 


99344 


9942 


4 


96,242 


242 


99204 


9926 


5 


95,307 


807 


99065 


9915 


6 


94,882 


882 


98935 


9902 


7 


98,458 


458 


98805 


9890 


8 


92,548 


548 


98685 


9878 


9 


91,629 


629 


98565 


9866 


10 


90,714 


714 


98446 


9854 


11 


89,799 


799 


98326 


9848 


12 


88,895 


895 


98216 


9882 


13 


87,990 


990 


98107 


9821 


14 


87,086 


1.086 


97997 


9811 


15 


86,191 


191 


97897 


9800 




16 


85,286 


286 


97788 


9790 


17 


84,392 


892 


97688 


Sf780 


18 


88,397 


497 


97588^ 


9770 


19 


82,603 


608 


97488 


9760 


20 


81,708 


708 


97388^ 


9750 


21 


80,818 


818 


97288 


9V4O 

4 


22 


79,919 


919 


97188 


9729 


28 


79,014 


2.014 


97088 


9719 


24 


78ill9 


119 


96979 


9709 


25 


77,225 


225 


96879 


9^98 


26 


76,820 


820 


96767 


9688 


27 


75,426 


426 




9fe77 


28 


74,521 


521 


96^60* 


9666 


29 


78,617' 


617 


96449 


9^^5 


80 


72,712 


712 

< 


96840' 


9648 


81 


71,797 


797 


96221 
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F^rtsetsuBf. 



YoIom.»Oewioht 


100 litazWeiagoiat enihaMea 


ZnssoimeiizieliiiBg 
QMh Liter 


Gewioht eines Liters 

VWV • t A. ^ ff «to IPVAtfV 


des Weingeiites bei 
15,&»C. 


Alkohol Liter 


Wasser Liter 


WeiBgebt boi 15,65* C 
Kilogramm 


0,9631 


32 


70,888 


2,883 


0,96101 


9618 


88 


69,958 


958 


95971 


9605 


84 


69;033 


8,034 


• 95841 


9592 


85 


68,109 


109 


95712 


. 9579 


86 


67,184 


184 


95682 


9565 


87 


66,250 


250 


95442 


9550 


88 


65,305 


805 


95292 


9535 


89 


64,861 


361 


96143 


9519 


40 


63,406 


406 


94983 


9503 


41 


62,451 


451 


9482S 


9487 


42 


61,497 


497 


94664 


9470 


48 


60,592 


532 


94494 


9452 


44 


59,658 


568 


94315 


9435 


_ 45 


58,593 


593 


94145 


9417 


46 


57,618 


618 


93966 


9399 


47 


56,644 


8,644 


93786 


9881 


48 


55,669 


669 


93606' 


9362 


49 


54,685 


685 


93417 


9343 


50 


53,700 


700 


93227 


9323 


51 


52,705 


705 


93028 


9303 


52 


51,71 1 


711 


92828 


9283 


53 


50,716 


716 


92628 


«263 


54 


49,722 


722 


92429 


9242 


55 


48,717 


(8,717) 


92219 


9221 


56 


47,712 


712 


92020 


9200 


67 


46,708 


708 


91800 


9178 


58 


45,693 ' 


693 


91581 


9156 


69 


44,678 


678 


91361 • 


9134 


60 


43,664 


664 


91142 


9112 


• 61 


42,649 


649 


90922 


9090 


.62 


41,635 


635 


90703 


9067 


63 


40,610 


610 


90473 


9044 


64 


89,586 


686 


90244 


9021 


65 


38,561 


561 


90014 
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"* m' 



Fortnetaim^. 



Yolam.-Oewic]it 
4ef Weingeistes b«i 


100 Liier Weingeist eDtbalten 


Zusammepziehung 
nMli Liter 


Gewicht eines Liiers 


Alkoliol Liter 


Wasser Liter 


Weingeist bei IStSS^iC 
Kilogramm 


0,8997 


66 


87,526 


8,526 


0,89776 


897a 


67 


36,492 


492 


89635 


. 8949 


68 


35,457 


457 


89296 


8925 


69 


84,423 


428 


89056 


8900 


70 


33,878 


378 


88806 


' 8875 


71 


82,333 


333 


88557 


8850 


72 


31,289 


289 


88305 


8825 


73 


80,244 


244 


88058 


8799 


74 


29,190 


190 


87799 


8773 


75 i 28,135 


135 


87540 


8747 


76 


27,080 


080 


87280 


8720 


77 


26,016 


016 


87011 


8693 


78 


24,951 


2,951 


86741 


8666 


79 


23,877 


877 ■ 


^ 86472 


8639 


80 


22,822 


822 


86202 


8611 


81 


21,747 


747 


85928 


8583 


82 


20,673 


673 


85644 


8555 


83 


19,598 


698 


85364 ' 


8526 


84 


18,514 


514 


85075 


8496 


85 


17,419 


419 


84776 


8466 


86 


16,324 


824 


84476 


8436 


87 


15,230 


235 


84177 


.8405 


88 


14,125 


125 


88867 


8373 


89 


13,011 


011 


83548 


8339 


. 90 


11,876 


1,876 


' 88209 


8306 


91 


10,751 


751 


82880 


8272 


92 


9,617 


617 


82540 


8237 


93 


8,472 


472 


82191 


8201 


94 


7,318 


818 


Ö1832 


8164 


95 


6,153 


163 


81468 


8125 


96 


4,968 


0,968 


81074 


8084 


97 


3,764 ; 


764 


80665 


8041 


98 


2,539 


539 


80253 


7995 


99 


1,285 


285 


79776 


7946 ' 


100 

• 


0,000 


000 


79287 



Anhang. 



Beschreibnug des zu Infftog des J&hres 1881 im Schvelnefleische entdeckten: 
Distomum musculare suis nova species. 

la der aZeitschrift far mikroskopisohe FleiBchschaa und populäre Mikroskopie», 
heraosgeEeben Ton H. C. J. Duncker (Berlin. 1. Febr. 1881. Jahrgang U. Heft 3, 
Seüe 23) finden wir folgenden Fasens: 

Am 1, Janoar 1881 erhielt H. C. J. Duncker Ton dem FleSschbeschauer 0. Leuiiis 
JB Waldenbnrg (Sachsen) ein Sehreib«ii, vorin ihm mitgetlieilt «nrde, daas letzterer 
im Zwerchfell eines Schweines egel&hnliche mikroskopiscbe Thierchen gefiinden hUte, 
mit ■gleicheeitigsr Zneendong Ton FlMSchproben, in denen die Thierchen enthalten sein 
sollten. 

H. C. J. Dancker berichtet darüber nnn Folgendes: 

In 5 Qaetschpräparateo war unter dem Mikroskope bei SOOmaliger YergrQsse' 
■ jvng nichts zu entdecken, erst im sechsten Präparate fand er 3 der von Leunis er- 
wäiuaten Wflrmer, und zwar einen in dem das fleisch umgebenden Wasser und einen 
'.zwischen den Muskelfasern des Fleisches. Einen eigenthümÜchen Eindruck machte der 
-freie, im Wasser liegende Wurm. Derselbe hatte, bezüglich seiner Bewegangen, die 
grlVsste ÄebnÜchkeit mit dem im Mastdarme der Frösche Torkommenden Distomum 
daTjgemm. Bald dehste er sich ganz lang aus, bald zog er deb Tordertheil gleichsam 
in Hieb hinein; er ballte sidi zu einer Kugel zusammen, streckte den VordlerkOrper 
vieder langsam hervor, dehnte und krOmmto sich. 

Aehnlich suchte sich das zwischen den Muskelfasern befindliche Thier zn be- 
wegen, es wurde aber wegen Mangel an Baum daran verhindert. 

In Qemetnschaft mit den Professoren W. Hesz (Hannover), R. Leuckardt (Leip- 
I Bg) und A. Pi^astecber (Heidelberg), denen Zeichnungen dieses Parasiten zur Beur- 
'■.thohu^ vorgelegt worden waren, wurde nun folgende Beschreibung dieses Parasiten 
genacht: 




Fig. 1 und 3: Habitus des Wurms. 

F^. 2 und 4: Der Wurm Ea einer Kugel zusammen geballt. 

Fig. ö und 0: ICntwickelungs-Stadien des Wurms. 



)er Warm (Fig. 1 and S) ist ODgefähr Ton der GrOtae einer Trichiaenkapsel 
aonihenid kqcIi dieaelbe Form. Er ist äusserst zart, dona und von erkuer 
&m Yordereade befindet sich ein San^mund a, von dem ein spitz Terlaunnder, 
r Streifen b nach hinten ra fahrt, welcher nach Leuckardt mSglicher Weise 
ihel einer Circarie sein kann. In der Hitte des Tiiieres befindet sich eiil Saag- 
der oben und seitwärts ron dem weiss durchschimmernden, blind endigendea 
icken ee umgeben iat. Diese Magensäcke scheinen sirh abwechselnd zusanuneo- 
., denn mitunter ist nur einer derselben sichtbar. Seitwärts Ton jedem Hagen- 
lach dem ftasseren Rande zn liegen 2 grosse Drüsenzellen d, welche offenbar 
:hlechtsorganen zugezählt werden mOBsen, und die nach A. Pagenstecher wahr- 
h B]rmmetrische Dottersäcke eines geschlechtlich nnreifen Thieree sind. Ob die 
ff Ausfuhmngsg&nge dieser Drüsen sind, ob sie nacb vom hin blind endigen, 
sie liier iii einander flbergebende Schlingen bilden, ibt bis jetzt nicht entscoio- 
den. Am hinteren Körpersheile des Thieres befinden sich 2 kontraktile Blasen g, 
nit einem nach oben verlanfenden Wassergefässsjrsteme h in Verbindung stehen. 
lasen ziehen sich abwechselnd zusammMi, BD dats man mitunter all« beide^ 
* nnr eines derselben sieht. ' 

ei der Contraction wird ein am hinteren Ende des Thieres mOndender Kanal 

ach den Berichten von dem Fleischbeechauer G. Lennis soUen sieh gleichzeitig 
Leber betreffender Schweinä EgtA' (Distomam hepaticum} beAiitden haben, 
iit daher Abt Ansicht, dass nkan es hier mit den Cercarien des Leberegels za. 
Im. 
nncker giebt nnn folgende Untersuchungsmetheode zur Auffindung dieser Di- 

)(an w&hle als Untersachungsobject di^enigen Stellen des ZverchfelJs, welch» 
3r zu nächst liegen, entnehme den MnskelbOndeln mittelst der Scheere mOg- 
ine Qnenehnitte, bringe diese mit reichlich Wasser auf den Objectträger nnd 

Deckglas vorläufig lose auf. Jetzt untersuche man vor allen Dingen das, da» 
ungebende, Wasser auf Warmer. Findet man hier keine, so achte mandanuf^ 
zwischen den' Muskelfasern uitfärmtiche psorospermienschlauchähnliche, graue 
wurmfttnnig bewegen. Ist dies der Fall und sind es die gesuchten Thie^- so 
n auch sofort die halbmondittrmigen, weisslich schimmernden MagenschUnehe 
ra derselben erkennen. Hitunter treten de deutlicher hervor, wenn man daa 
1 leise hin- und herschiebend etwas andrackti. 

iel beschäftigte Fleisch begchauer, denen Duncker die Würmer zeigte, erzählten, 

Jen die Warmer wiederholt gesehen zu haben, hätten sie aber, da sie bawe- 

gewesen seien (ue wueu vielleicht erdratkt), far Sehnen, Psorospermlen- 

e n. di^l. gehalten. Hieraus ist zu entnehmen, dass wir es kaum mit 'Sineia 

TorkoDimnirae zn thun haben. 
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